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INTRODUCTION. 


eterminÉ  par  des  circonftances 
particulières,  mais  peu  intéreifantes 
pour  le  public ,  j'entrepris ,  il  y  a  quel- 
ques années ,  des  recherches  fur  Van  de 
faire  éclorre  &  cV élever  la  volaille  par  le 
moyen  d'une  chaleur  artificielle.  Je  lus 
attentivement  tout  ce  qu'on  a  écrit  fur 
cet  art,  &  jeconfultai  plufiétirs  perfon- 
nes  qui  en  avoîent  fait  des  ëiTais.  Mes 
lectures  &  mes  réflexions  me  fuggére- 
rent  de  nouvelles  idées  3  qui  Rengagè- 
rent à  tenter  de  nouvelles  expériences. 

Je  préfente  àli  public  le  réfultat  de 
tout  mon  travail  5  que  je  divife  en  trois 
mémoires.  Le  premier  a  pour  objet, 
l'origine  de  l'art  chez  les  Egyptiens  3 
&  le  point  ou  ils  l'ont  porté  par  leur 
pratique.  Le  fécond  offre  le  précis  des 
méthodes  &  des  divers  procédés  d? 
Réaumur.  J'expôfe  5  dans  le  troifîeme, 
les  tentatives  que  j'ai  faites  moi-même. 

Je  donne  à  cet  ouvrage  la  forme  de 
mémoires.  Mais  comme  je  m'apliquerai 
à  ne  rien  dire  d'inutile  ,  je  ferai  court; 
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tèç  cependant  le  le£fceur  aura  l'agrément 
dô  trouver  réuni ,  dans  un  feul  volume  > 
ce  qu'il  y  a  de  connu,  jufqu'à  cemo^ 
ment,  fur  l'art  dont  il  eit  ici  queftion. 
Un  ouvrage  du  genre  de  celui-ci  ne 
pouvoir  fe  produire  plus  favorablement 
que  dans  un  tems  où ,  tout  ce  qui  tient 
à  l'économie  rurale ,  s'accrédite  de  plus 
en  plus.  On  aime  la  campagne  ;  on 
l'habite  plus  que  jamais  :  on  fènt  que 
l'homme  ne  trouve  guère  qu'aux 
champs,  lanaix  &  fa  véritable  dignité* 


L'art  QÉ^Im^  nous  occuper,  ne  peut 
s'exercer  en  grand  &C  d'une  manière 
sérieufe,  que  hors  du  fein  des  villes. 
Il  peut  fournir  une  nouvelle  branche 
de  travaux  champêtres  auiTi  agréables 
qu'utiles. 

Un  français* a  renouvelle  en  Europe 
les  idées  de  cet  art  prefqu'entierement 
oublié;  il  convient  qu'un  français  le 

f>erfeâ:ionne,  ou  mette  du  moins  fur 
a  voie  dé  le  perfectionner:  c'eft  un 
hoqneur  dont  Li  nation  doit  être  aflëz 
jaloufe ,  pour  ne  pas  fe  le  biffer  enlever 
par  des  étrangers. 


*  Rt'aïuniu*. 
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'PREMIER    MÉMOIRE, 

Origine  de  l'an  de  faire  eclorre  &\d' 'élever  là 
volaille  par    le  moyen  d'une   aaleur  artï* 
fîcielle  ;  &  pratique   actuelle  de\  Egyptiens* 
Conjectures  fur  V origine  de  cet  \rt\ 


L 


e  Valent  de  l'invention  ef 


les  hommes.  C'eiï  le  plus  fbuvencau  hafard* 
c  eft-à-dire  ,  à  une  combinaifon  de  irconftance* 
imprévues,   qu'ils  doivent    les  plijfc   précieufes 


rare  parmi 


volaille  pac. 
l'a  peut  être 
bxpofés,  de 


découvertes.  L'art  de  faire  éciorre  1 
le  moyen  d'une  chaleur  artificielle  P 
pas  une  autre  origine.  Des  œufs 
quelque  manière  qu'on  Voudra  l'ijnaginer  *  a 
une  chaleur  douce  &  égale  ,  auront  umoncé  des 
commencemens  de  développement  «dans  l'em- 
brion  qu*ik  contenoient.  Ce  phénomène  aura  pu 
donner  les  premières  idées  de  cet  artL  en  fixant 
l'attention  ds  quelque  obferyaceur^  qui  fe  £e,ra 


4  L'Homme    rivai 

efforcé  dniter  avec  plus  ou  moins  de  fuccès 
Je  procéd*  de  la  namre.  Le  poulet  une  fois 
éclos ,  on  l'aura  pas  trouvé  beaucoup  de  diffi- 
culté à  l'tever  en  des"  climats  chauds  &  dans 
des  faifon  favorables. 

îl  n'ef  cependant  pas  impoffible  que  la 
réflexion  oute  feule  ait  mis  fur  la  voie  de 
cette  décaverte.  Il  n'a  pas  fallu  un  fi  grand 
effort  de  énie  pour  voir  que  la  poule  (ou 
tout  autre  cfeau  )  ne  fait  autre  chofe  en  couvant 
fes  œufs ,  que  leur  communiquer  la  chaleur 
qu'elle  a  Ile-même:  d'où  l'on  a  pu  conclure, 
qu*en  proarant  constamment  à  des  œufs  le 
même  degi  de  chaleur  qu'ils  éprouvent  dans 
les  nids  3  a  pouvoir  efpérer  de  les  voir  éclorre  ; 
qu'au  moiis  c'étoit  une  expérience  à  tenter. 

En  admettant  que  quelque  obfervateur  ait 
conçu  cette  idée  ,  il  faut  convenir  qu'il  y  avoit 
encore  beaicoup  de  chemin  à  faire  avant  de 
l'amener  ?  une  pratique  utile  &  exercée  en 
grand.  On  fait  que  les  arts  les  plus  fimples  ne 
parviennes  à  quelque  degré  de  perfection  que 
par  une  nurche  fort  lente  ;  &  que  fi  les  hommes 
inventent  difficilement ,  ils  perfectionnent  au 
moins  ave:  autant  de  peine.  Cette  trifte  vérité 
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acquiert  une  nouvelle  preuve ,  lorfqu'après  erre 
remonté  à  l'origine  de  Fart  qui  nous  occupe  y 
on  fuit  jufqu'à  nos  rems  fes  progrès  ,  comme 
nous  Talions  faire  dans  le  cours  de  cet  ouvrage. 

§.  1er.    Les  Egyptiens  paroijjent    en    être    les 
inventeurs. 

L'Egypte,  qui  a  été  le  berceau  de  prefque 

tous  les  arts  3  paroît  avoir  auffi  donné  naiffance 

à  celui  dont  nous  parlons:  Anftote  &  Diodore  de 

Sicile ,  les  deux  plus  anciens  auteurs  qui  en  faffent 

mention ,  en  placent  l'origine  dans  cette  centrée 

• 
§.  II.   Témoignage   d'AriJlote. 

Voici  comme  le  premier  s'en  explique , 
au  livre  5.  chap.  2.  de  fon  hijloire  des  ani- 
maux. «  L'incubation  eft  le  moyen  ordinaire 
55  que  la  nature  emploie  pour  faire  éclorre  les 
»  œufs  des  oifeaux  :  il  n'eft  cependant  pas  le 
s?  feul  y  car  on  voit  que  dans  FEgypte  ,  des  œufs 
»  couverts  &  échauffés  par  le  fumier  3  éclofenç 
»  d'eux-mêmes  en  terre  ». 

Il  dit  encore  au  même  endroit:  «  des  œut> 
»  échauffés  en  certains  vafes  où  on  les  dépole  5 
»  éclofuit  ainfî  d'eux-mêmes  ». 

A  i 
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Le  récit  d'Ariftote  n'eft  pas  aflez  cîrconftaH^ 
çié  pour  qu'on  piîilfe  fe  former  mie  idée  bien 
nette  des  procédés  dont  il  parle:  on  entrevoit 
cependant,  i°.  que  les  Egyptiens  inventeurs  de 
cet  arc ,  eurent  d'abord  recours  à  la  chaleur  du 
fumier  ,  comme  ayant  à-peu -près  naturellement 
celle  qu'il  eft  néceftaiçe  de  procurer  aux  œufs. 
qu'on  veut  faire  eclorre  ;  z°.  qu'ils  pratiquaient 
dos  foxfes  ou  d^s  fouterrains  dans,  lefquels  ils 
dépofoi en t  leurs  œufs;  50.  il  ne  faut  pas  croire 
qu'ils  fe  contentaient  d'enterrer  leurs  œufs  dans 
des  foflfes  avec  du  fumier  ,  il  nen  fetoit  pas 
éclos  un  feu!  par  un  procédé  auffi  groiuer.  II; 
eft  à  préfumer  qu'ils  enfermoieut  les  œufs  dans, 
quelques  vafes  qui  recevoient  immédiatement 
la  chaleur  du  fumier  &  qui  la  rranfmettoien% 
aux  œvSs  :  c'eft  ce  qu'on  peut  inférer  du  fecojid: 
paflfage  de  ce  philofophe  ,  que  nous  avons 
rapporté. 

Ces  paflages  ainfi  entendus,  laiflfent  encore 
de  grandes  difficultés^  car  il  feroit  comme  imn 
pofïible  que  des  œufs  abandonnés  dans  du 
fumier,  vin(feiit  à  bien.  Les  anciens  Egyptiens 
dont  parle  A  ri  ftote,  prenoient  fans  doute  des 
précautions  convenables   pour  faije   réuffir  fe 
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couvées  qu'ils  entreprenoient  par  le  moyen  d$ 
l'a  chaleur  du  fumier.  Mais  le  philofophe  grec,, 
qui  ne  parle  de  cerre  méthode  qu'incidemment,, 
n'a  pas  cru  devoir  entrer  clans  de  plus  grands 
détails. 

§.  III.  Témoignage  de  Diodore  de  Sicile. 

On  en  trouve  encote  moins  dans  Diodore 
de  Sicile.  Cet  hiftorien  fe  borne  à  marquer  fou 
admiration  pour  l'art  des  Egyptiens,  fans  dire 
un  mot  de.  leur  pratique.  Voici  fes  propres, 
parole,  livre  1.  page  85*,  où  il  décrit  les 
mœurs  &  les  ufages  des  Egyptiens.  «  Ce  qui 
»  mérite  fur-tout  l'admiration  ,  &  ce  qui 
»  prouve  la  plus  rare  induftrie,,  c'efl  que  les 
»  hommes  qui  élèvent  des  poules  &  des  oies,  non. 
99  contens  des  moyens  naturels  connus  à  tout 
a  le  monde  pour  multiplier  ces  efpeces  utiles  *. 
»  favent  fe  procurer,  parleur  invention,  une 
>%  multitude  infinie  de  ces  fortes  doifeaux.  Ils 
»  ne  font  par  couver  les  œufs  à  là  manière 
»  ordinaire  ;  mais ,  ce  qui  paroît  incroyable  3 
*>  ils  opèrent  par   eux-mêmes ,  Se  leur  éton- 

"""  •'  ■  '  I  MM  II  I  I      III    >    «H^ 

*••  Edition  de.  Wcftein,  1746.  in-fol. 
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*>  Hante  habileté  femble  le  difpater  à  la  féconde 
33  énergie  de  la  nature  ». 

11  eft  d'autant  plus  fâcheux  que  Diodore  ne 
foit  pas  entré  en  quelques  détails  fur  l'art  des 
Egyptiens  5  qu'ayant  voyagé  en  Eygpte  ,  comme 
il  le  rapporte,  livre  i.  page  94,  il  eût  été  à 
portée  de  parler  d'après  ce  qu'il  avoit  vu. 

Il  eft  cependant  facile  de  juftifier  cet  auteur, 
fi  on  obferve  qu'un  hiftorien  ne  doit  pas  écrire 
comme  un  naturalifte  \  &  qu'il  fuffit  au  premier 
de  peindre  à  grands  traits  &  par  les  réfultats, 
les  arts  qu'il  décrit ,  en  laiiïant  au  fécond 
l'exaditude  des  détails, 

Quoi  qu'il  en  foit ,  on  ne  peut  douter ,  à  la 
manière  dont  s'explique  Diodore  de  Sicile  , 
que  l'art  des  Egyptiens  n'eut  déjà  fait  de  fon 
tems  de  fort  grands  progrès  _,  puifqu'il  lui  pa-^ 
roiflbic  mériter  tant  d'admiration  (\). 


(1)  Ce  n'eft  cependant  pas  là  ce  qu'en  doivent 
penfer  ceux  qui  ne  connoifîent  cet  hiftorien  que  par 
la  traduction  de  l'abbé  Terraflon.  (7  vol.  in-iz  ^  cke^ 
de  Bure.  1737).  Ce  traducteur  eft  tombé,  dans  cet 
endroit,  en  un  contre-fcns  tout-à-fait  ridicule.  Voici 
comme  il  traduit  la  fin  du  paffage  que  j'ai  rapporté 
ÊÎ-deiTus.  «  Car  au  lieu  de  laifîer  couver  les  œufs  par  les 
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§.    IV.   Témoignage    de  Pline   le   natnralijle. 

PLiiNt  le  naturalifte,  poftérieur  de  plus  d'un 
fiecle  à  Diodore  de  Sicile ,  ne  dit  qu'an  mot 
de  l'art  des  Egyptiens.  C'eft  un  défaut  aflfez 
ordinaire  à  ceux  qui  veulent  parler  de  tout , 
de  ne  rien  approfondir.  Cependant  un  art  auili 
extraordinaire  que  celui  des  Egyptiens,  méritoic 
d'arrêter  d'avantage  un  naturalifte  exaft.  Au 
tems  où  Pline  écrivoit,  l'empire  romain  étoit 
dans  toute  fa  fpîendeur  :  l'Egypte  devenue  depuis  , 
long-tems  une  de  fes  provinces.,  avoit  des 
relations  diredfces  Se  néceffaires  avec  Rome.  Un 

**— ■ ■  ■  .  I     »»— »■  n»  1  11  11       p        — — ■— *m 

>3  oifeaux  mêmes  qui  les  ont  pondus  y  il  ont  la  patience  de 
«  les  faire  éclorre  ,  en  les  échauffant  dans  leurs  mains* 
v  Pat-là  ils  avancent  l'ouvrage  de  la  nature,  &  ilsaugmën- 
3»  tentconridérablement  Tes  productions  ».  T.  1.  p.  iéo. 
Voilà  un  beau  moyen  &  fur-tont  un  procédé  bien 
fpirituel ,  pour  .çxciter  .ràdmiration  dont  l'hiftorien 
eft  pénétré  ,  &  qu'il  veut  tranfmettre  à  fes  lecteurs  ! 
Un  homme  pourroitau  plus  échauffer  deux  œufs  de 
poule  dans  fes  mains  :  combien  donc  auroit-il  fallu  en 
employer  à  ce  puéiile  ouvrage ,  pour  obtenir  la  mul- 
titude infinie  d'oifeaux  domeftiques ,  dont  parle  Diodore 
de  Sicile  \  Une  armée  entière  y  auroit  à  peine  fuffi. 
D'ailleurs ,  quelle  rare  induftrie  annoncerait  une  pareille 
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homme  auffi  confidérable  que  ce  naturalise  ^ 
auroit  donc  eu  les  plus  grandes  facilités  à  fé. 
procurer  tous  les  éclaircillemens  qu'il  aurok: 
défîtes:  on  va  voir  ceux  qu'on  trouve  dans  fon 
hiftoire  naturelle  r  relativement  à  l'objet  qui' 
nous  occupe. 

C'eft  au  chapitre  54e.  du  Xe.  livre  qui  traite 
fort  fuperficielîemenr  de  l'hiftoire  des  oifeaux  y, 
que  Piine  parlant  de  Y  incubation,  dit:  «  les 
«  œufs  éclofent  quelquefois  d'eux-mêmes ,  & 
»  tout  naturellement,  fans  le  fecours  de  l'incu- 
»  bation  des  poules  ^  comme  dans  les  fumiers. 
«  de  l'Egypte  *v 
*■    '     — — — — — 1  1 1  ——————— —^ 

invention  ï  Y  auroit-il  là  de  quoi  tant  fe  récrier,   de 
quoi  repréfenter  l'homme  comme  rival  de  la  nature  >t 
comme  luttant  contre  fa  puifTance  productrice  avec  un 
fuccès  prefqu  égal  l 

Diodore  ne  peut  être  foupçonné  d'avoir  avancé,  ni  pré- 
connifé  une  telle  abfurdité.  L'erreur  vient  originairement 
du  traducteur  latin,  qui  prenant  un  terme  grec  {%uf*fySv~ 
*riçy  manu-agentes,  opérant  de  la  main)  tropgrofîlercment 
à  la  lettre,  a  traduit:  ce  fed  fuis  ipfi  manibus  ,  quod 
©>  mirum  eft ,  fœtus  excludunt  ».  (  Mais  ce  qui  eit 
admirable  ,  ils  font  éclorre  les  oeufs,  de  leurs  propres 
mains)  y  d'oii  l'abbé  Terraflbn  a  conclu  &  traduit, 
comme  on  vient  de  le  voir  :  «  ils  ont  la  patience  d% 
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Il  rapporte  enfuite,  d'après  Ariltote  {de  kljK 

&nim.  lik   5.  cap.  z  ) ,   le  conte  qu'on  faifoit 

«   d'un  certain  buveur  fyracufain ,  qui.  s'amufoit 

*>  X  boire  Jufqna   ce  que  les  œufs  qu'il  avoit 

«  enfouis  dans  la  terre  fulTent  éclos  o. 

Albert  le  grand,  qui  répète  ce  conte,  ÙW 

doute  auflî  d'après   Ariflote  ,   le  rend  un  peu 

moins    abfurde  ,    en   diflint  que  «  ce    buveur 

-33   mettoit  des  œufs  fous   le  couffin  du  lit  où 

»   il  étoit  couché>  &  qu'il  échauflfbit  de  fa  propre 

m  chaleur  ;    en    fe  vantant  d'être   en  état  de 

3>  boire  jufqu'à  ce  que  fes  œufs  fulTent  éclos  », 

(^/£.  ra^g".  </e  anima  h  fiai   6.  tract.  1.  <:#/?}. 


93  !es  faire  éclorre ,  en  fe  échauffant  dans  leurs  mains* 
»  Par-îà  ils  avancent  \  Sec  *?.  Mais  il  n'y  a  pas  un  mot 
de  tout  cela  dans  le  grec  :  &  voilà  comme  en  peut  fc 
fier  aux  traducteurs  J  Je  vais  tianfcrire  ici  le  p*;Tagc 
entier  de  Diodore  ,  en  faveur  de  ceux  qui  entendent 
la  langue  de   cet   écrivain.  <c  AXXuùroi  ,   <r>œ?«>h%c>ç  x 

ft  v/ifyuks  èz.  ciTïôXsLéOVTci.  >?.  Quod  fie  de  verbo  ad 
33  verbum  intçrpretandum.  23  Scd  ipiwncc  9  incrcdibiie  . 
»  manu-agentes^,  fliâ  folertiâ  &  induiiriâ  ,  naturx  vi 
33  non  fuperantnr  33. 

LJabbé   Tcrràfîbn    auroit   évité   cette   mJprife y  s'il 
^voit  jette  les  yeux  fur  l'ancienne  trad'icwa:!  d'Amie r> 
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Pline  pourfuit  ainfi  :  «  l'homme  peut  donc 
w  auflî  faire  éclorre  des  œufs  par  fa  propre 
,#  chaleur  ».  A  propos  de  quoi  il  raconte 
(  chap.  55)  que  «  Livie  ,  femme  d'Augufte  , 
»  laquelle  avoit  époufé  en  premières  noces 
»  Tibérius  Néron ,  étant  grofle  de  l'empereur 
99  Tibère,  &  defirant ,  avec  toute  l'ardeur  d'une 
»  jeune  femme ,  de  favoir  fi  elle  acoucheroic 
j>  d'un  enfant  mâle ,  ufa  de  ce  préfage  :  elle 
»  échauffa  dans  fon  fein  un  œuf  qu'elle  donnoit 
*>  à  une  de  fes  femmes  pour  l'échauffer  de  la 
35  même  manière  lorfqu'elle  étoit  obligée  de 
»  le  quitter ,  afin  que  cet  œuf  confervât  tou- 
*  jours  fa  chaleur  :  l'augure  lui  réuflït ,  à  ce 
*>  qu'on  prétend  «. 

Suétone,  qui  rapporte  la  même  anecdote 
(  Tib.  n°.  14)5  alïure  «  qu'il  fortit  de  cet  œuf 
»  un  petit  coq,  avec  une  très-jolie  crête  ». 

— — ■ ■«      11  1      1  1    1   i        ■■      ■  1        ■  ■    «  m  ■  m  i       ■      1  m 

; 

qui  rend  ainfl  ce  pafTage  :  ce  Ceux  qui  nourriflent  les 
w  oyes  &  les  autres  oifeaux. ...  en  font  un  merveilleux 
»  nombre ,  pour  ce  qu'ils  ne  font  pas  couver  les  œufs 
m  par  lefdits  oifeaux,  mais  avec  leur  propre  art  & 
m  entendement ,  Ils  en  tirent  &  élèvent  les  poufïms  autre- 
>3  ment  qu'il  n'eft  accoutumé  es  autres  pays  »>.  Diod. 
de  Sic,  trad.  d'Amyot.  Paris  1585.  in-foLpage  47. 
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sj  C'eft  peut-être  d'après  toat  cela,  ajoute 
cnfuite  Pline,  «  qu'on  a  imaginé,  il  n'y  a  pas 
s>  long-tems ,  de  dépofer  fur  de  la  paille ,  dans 
w  un  lieu  chauffé  par  un  feu  doux  ,  des  œufs 
»  qu'un  homme  retourne  de  tems  en  tems ,  & 
»  d'où  il  fort  des  pouffins  précifément  au  même 
»  jour  que  fous  les  poules  •»• 

Il  y  a  évidemment  deux  objets  à  coniidérer, 
Ôc  qu'il  eft  important  de  ne  pas  confondre 
dans  ce  que  nous  venons  de  citer  de  Pline. 
D'abord-,  une  première  méthode  ufitée  ancien- 
nement chez  les  Egyptiens ,  &  qui  fe  réduifoit 
à  faire  éclorre  les  cents  par  le  moyen  de  la 
chaleur  du  fumier  ,  ainii  que  le  rapporte  Arif- 
rote  (  voyez  ci-deffus  page  5  )  •  enfuite  une 
féconde  méthode  plus  récente  &  plus  parfaite, 
dont  il  fe  contente  de  nous  donner  l'efprit , 
laquelle  confïfte ,  comme  on  vient  de  le  voir, 
i°.  à  dépofer  les  œufs  fur  de  la  paille  dans 
une  forte 'de  four  (in  caudo  loco  )  j  z°.  à  les 
échauffer  au  moyen  d'un  feu  doux  j  3  °.  à  les 
retourner  de  tems  en  tems.  * 


*  Tels  font  les  propres   termes  de  Pline  :  *  Nuper 
&  inde   fortafle    invencum ,    ut    ova    in    calido  loco 
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Cette  féconde  méthode  a  tant  de  rapport 
avec  ceile  qui  fe  pratique  aujourd'hui  en 
Egypte  5  ainfi  qu'on  le  verra  bientôt ,  qu'on  ne 
peut  douter  que  ce  ne  foit  la  même  y  quant  au 
fond,  quoique  Pline  ne  dife  pas  positivement 
que  ce  fut  dans  cette  contrée  qu'elle  était  exercée* 

§•  V.  Recette  de  Démocr'uc  j  im  des  auteurs 
des     Géoponiques. 

On  voit  enfin  dans  les  Çéoponïques  fi) 
un  chapitre  entier  fur  la  manière  de  Faire  éclorre 
des  œufs ,  fans  les  faire  couver  par  d^s  poules* 
Ce  chapitre  eft  le  15 c.  du  1 4e.  livre  }  on 
J'attribue  à  un  certain  Démocrke:  en  voici  la 
traduction. 


»  impofîta  palcis  3  igné  modico  foverentur,  homine 
3>  vercente ,  pariterque  &l  {lato  die  îliinc  crumperet 
w  fœtus  »♦ 

(1)  Comme  le  livre  des  Géoponiques  n'eft  pas  fort 
commun  ,  il  ne  fera  pas  hors  de  propos  d'en  préfenter 
une  courte  notice. 

Les  Géoponiques  (  rE12îICNIICA  )  font  une  compila-* 
tion  ce  différens  auteurs  au  nombre  de  vin£tv  îefquels 
ont  écrit  en  grec  fur  l'agriculture  ou  fur  le  ménage, 
des  ckamps.  On  ne  connoît  pas  avec  une  entière  heceg 
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*«   Comment  il  efl  pojfible  de  faire  éclorre  des 
»  œufs  fans  le  Je  cours  des  poules  ». 

«  Vous  aurez  beaucoup  de  pouffins  fans  avoir 

*  befoin  de  faire  couver  des  poules ,  fi  vous 
jj  vous  y  prenez  de  cecce  manière  :  le  même 
j>  jour  où  vous  mettez  <1qs  œufs  fous  la  poule 
»  qui  doit  les  couver ,  prenez  de  la  fiente  de 

*  poule  pulvérifée  8c  criblée  ;  jettez-la  dans 
»  des  jarres  &  couvrez~la  de  plumes  ;  pofez  fiic 
*»  ces  plumes  vos  œufs  tout  droits,  &  de  façon 
»  que  le  petit  bout  foit  en  haut.  Jettez  enfuit© 


'titude  l'auteur  de  ce  recueil:  quelques-uns  l'attribuent 
à  l'empereur  Gonftantiu  Parphyrogennetes,  &les  aurres, 
en  plus  grand  nombre  ,  à  un  certain  Caflïanus  BaïTus,, 
furnommé  le  Sçkolaftique  >  dont  on  ne  fait  gueres  que 
le  nom. 

Le  Démacrice  ,  regardé  par  le  rédacteur  de  cette 
collection  comme  l'auteur  du  chapitre  dont  il  s'agit 
ici,  n'en1  pas  le  célèbre  philofophe  d'Abdere  contem- 
porain de  Socrate  &z  du  médecin  Hippocrate  j  niais  ua 
autre  écrivain  du  même  nom  ,  beaucoup  moins  ancien* 
Cet  auteur  paroît  s'être  attaché  à  recueillir  différer.s 
secrets  fur  la  phyfique  &  fur  la  chymie.  La  pjupaïc 
de  ces  fecrets  sont  fî  abfurdes ,  qu'ils  ne  donnent  pas 
une  haute  idée  du  jugement  &  des  couaoiiîknces  ce 
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»  de  nouveau  fur  vos  œufs  de  la  fiente  préparée 
*>  comme  ci-deflfus ,  jufqu'i  ce  qu'ils  en  foienc 
»  entièrement  couverts.  Laiffez  alors  vos  œufs 
»  deux  ou  trois  jours  fans  y  toucher  :  au  bout 
r>  de  ce  tems  vous  les  retournerez  chaque  jour , 
»  afin  qu'ils  s'échauffent  également  j  en  prenant 
j>  garde  toutefois  qu'ils  ne  fe  heurtent  les  uns 
«  contre  les  autres  ». 

3>  Vers  le  zoe.  jour,  quand  les  poufîins 
sv  commenceront  à  bêcher  *  leurs  œufs  fous 
»  la  poule ,  vous  trouverez  auffi  vos  œufs  bêchés 
»  dans  les  jarres  ». 

■        i  ■*  '  ■  '    ■■  * 

cet  écrivain  quel  qu'il  foit.  Je  vais  en  produire  deux  petits 
échantillons  ,  qui  pourront  du  moins  fcrvir  à  amufer 
le  lecteur.  Démocrite  enfeigne  ,  liv.  13.  du  8.  ce  qu'on 
»  peut  faire  mourir  un  ferpent  3  en  lui  jettant  des 
m  feuilles  de  chêne,  ou  en  lui  crachant  fur  la  tête, 
&  forfqu'on  eft  à  jeun  *.  Ibid.  chap.  9.  Le  même 
auteur  prétend  que  =c  fi  vm  homme  monté  fur  un  âne  , 
d*  vient  à  ■être  piqué  d'un  feorpion  ,  &  qu'il  parle 
»  fur-le-champ  à  fon  âne,  en  lui  difant  à  l'oreille,  un 
»  feorpion  ma  piqué ,  il  n'éprouvera  aucune  douleur, 
»  mais  ce  fera  l'âne  qui  reiTencira  la  piqûre  ». 

*  Terme  ufîté  en  quelques  provinces,  5c  que  Réaumur 
anaturalifé:  il  lignifie  fêler  la  coquille  à  coup  de  bec 
pour  en  fortir, 

»  Pour 
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«  Pour  ne  point  fe  tromper ,  quant  au  nom- 
»  bre  des  jours-,  on  a  l'intention  d'infcrire 
>5  fur  la  coquille ,  la  date  de  celui  où  on  les 
»  a  dépofës,  Aind  donc,  au  20e.  jour,  faites 
«  éclorre  vos  pouffins  en  rompant  leur  coquille, 
,>  &  donnez-leur  à  manger»  Placez- les  enfuite 
,>  fous  un  panier ,  avec  une  poule  qui  en  pren- 
»>  dra  foin  ». 

«  Voici  de  quoi  fournir  adondamment  à 
»  leur  nourriture.  Délayez  du  levain  d'orge  & 
»  du  fon  ,  jettez  cette  pâte  dans  des  jarres  avec 
»  du  crotin  de  cheval  ou  d'âne.  Au  bout  de 
»  trois  jours  vous  verrez  naître  une  multitude 
*>  prodigieufe  de  vers  qui  procureront  une 
»  nourriture  excellente  à  vos  pouffins  *j. 


La  première  édition  grecque  des  Géoponiques  a 
paru  à  Balle  en  1 5 3 8  :  elle  a  été  faite,  à  ce  qu'affurc 
Lambécius  dans  fes  mémoires  ,  fur  un  manufcrit  de 
la  bibliothèque  de  Vienne.  Néédham  en  a  donné  une 
autre  édition  en  1705  ,  d'après  la  première  conférée 
avec  plufieurs  manufcrits  y  dont  un  étoit  du  ne.  fiecle. 
Il  y  a  joint  une  traduction  latine  ,  quiefl:  originairement 
d'un  médecin  allemand  nommé  Cornarius ,  laquelle  a 
été  imprimée  à  Bafle  en  15495  mais  que  Néédham 
a  corrigée  en  plufieurs  endroits.  C'eft  fur  le  texte  ^vcc 
ie  cette  édition  ,  que  j*ai  traduit. 
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On  juge  bien  que  je  n  ai  rapporté  cette 
ridicule  recette,  que  pour  ne  rien  omettre  de 
ce  que  l'antiquité  nous  a  tranfmis  fur  l'art  de 
faire  éclorre  des  poulets  par  le  moyen  d'une 
chaleur  artificielle.  Un  femblable  procédé  ne 
mérite  pas  même  d'être  tenté  :  il  l'a  cependant 
été  férieufement  par  Jean-Baptifte  Porta  j  com- 
me il  l'affûte  lui-même  au  livre  4.  chap.  26. 
de  fa  magie  naturelle  j  mais  fans  aucun  fucces. 
11  ajoute  qu'i/  ne  comprend  pas  comment  un 
tel  moyen  pourroit  réujjir*  *  Tout  le  monde 
fera  certainement*  de  fon  avis. 

Voilà  néanmoins  à  quoi  fe  réduifent  les 
lumières  qu'on  peut  tirer  des  anciens  auteurs 
far  l'art  dont  il  s'agit  dans  ce  mémoire. 

§.  VI.  Silence  d'Hérodote  ,  de  Varron  >  de 
Columelle  &  des  autres  écrivains  anciens 
qui  ont  traité  de  l'économie  rurale. 

Hérodote,  qui  dans  fon  Euterpe,  ou  fo& 
fécond  livre ,  entre  dans  les  plus  minces  détails 

■  l  I  -      ...     I  I  I         M»  I  ■  I    .  .  I     .      I.  ...  I I         ■      .. 

*  qç  Sed  hoc  à  me  diligentiflimè  expertum  non 
»?  fucceffit ,  nec  quo  modo  id  fuccedere  pofïit ,  conji- 
»  cere  po/Tum  »>,  mag.  natur.  iib.IV*  pag.  i}i. 
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fur  les  coutumes  &c  les  ufages  des  Egyptiens , 
jufqua  nous  rapporter  la  manière  dont  ce 
peuple  s'y  prenoit  pour  fatisfaire  aux  befoins 
les  plus  ordinaires  de.  la  nature;  Hérodote 
qui  avoit  féjourné  long-tems  en  Egypte,  dans 
l'intention  de  s'inftruire  de  tout  ce  qui  pouvoit 
s'y  rencontrer  de  curieux  &r  d'extraordinaire; 
Hérodote  ne  nous  dit  pas  un  mot  de  cet  art 
furprenant  des  Egyptiens  :  &  cependant  on 
convient  généralement  que  cet  auteur  elt  un 
de  ceux  qui  a  le  moins  foulfert  de  l'injure  des 
tems  3  &c  qui  nous  eft  parvenu  des  plus  entiers. 

Ce  filence  porteront  à  croire  que  cet  art 
étoit  encore  inconnu  aux  Egyptiens  du  tems 
d'Hérodote,  &  qu'il  faut  placer  la  date  de 
fon  origine,  dans  l'efpace  du  tems  qui  s'eft 
écoulé  depuis  cet  hiftorien  jufqu'à  celui  où 
Àriftote  écrivoit  fon  hïfioire  des  animaux. 

Varron,  Columelle  &c  les  autres  écrivains 
latins,  qui  ont  exprefiement  traité  de  l'économie 
champêtre,  gardent  pareillement  un  profond 
filence  fur  Part  des  Egyptiens.  On  ne  peut 
guère  fuppofer  que  cet  art  leur  fut  inconnu, 
fur-tout  à  Varron ,  qui  n'ignoroit  rien  de  tout 
ce  qu'il  étoit  poffible  de  favoir  de  fon  tems: 
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il  eft  plus  naturel  de  penfer  que  ce  qu'ils  onr  pu 
écrire  fur  cette  matière  5  a  péri  avec  cette  fouie 
d'ouvrages  j  dont  nous  ignorons  jufqu'aux  titres. 
Quoi  qu'il  en  fait,  ce  qu'on  peut  inférer 
de  plus  certain  de  tout  ce  que  nous  venons 
de  rapporter  d^s  anciens,,  c'eft  que,  i°.  les 
Egyptiens  font  fes  inventeurs  de  l'art  qui  nous 
occupe^  i°.  que  dans  les  premiers  tems  ils 
ont  employé  la  chaleur  du  fumier  pour  faire 
éclorre  les  œufs-  50.  qu'enfuite  ils  lui  ont 
fubftitué  la  chaleur  d'un  feu  doux  Se  modéré  y 
40.  qu'enfin,  du  tems  de  Diodore  de  Sicile  j 
c'eft-à-dire ,  vers  le  commencement  de  1ère 
chrétienne ,  cet  art  avoit  été  fmgulierement 
perfectionné  ,  &  qu'il  étoit  peut-être  déjà  par- 
venu au  point  où  nous  le  voyons  aujourd'hui 
chez  ce  peuple.  Il  feroit  au  moins  difficile  de 
donner  à  la  pratique  aduelle  des  Egyptiens  > 
de  plus  grands  éloges  que  ceux  qu'on  a  vus 
dans  le  pafifage  de  cet  hiftorien  que  nous  avons 
traduit  ci-deflus,  page  14; 

§.  VU.  Pratique  actuelle  des  Egyptiens. 

On  trouve  plus  de  lumières  chez   les  mo- 
^deraes.    Pluiîeurs     voyageurs    ont    parlé  .  des 
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marnais  (i)  ou  fours  à  poulets  de  l'Egypte,  Se 
font  entrés  dans  d'alTez  grands  détails  far  la 
manière  dont  on  les  conduit.  Il  feroit  faftidieux 
de  faire  paflfer  ici  en  revue  tous  cqs  voyageurs  ; 
d'autant  plus  qu'ils  n'ont  pas  également  bien 
vu  t  &  que  ceux  dont  les  obfervations  font 
plus  exaétes ,  ont  du  néceifairemen  fe  répéter, 
Il  eft  donc  indifpenfable  de  faire  un  choix  , 
de  de  fuivre  le  récit  de  ceux  qui  méritent  la 
préférence  :  trois  d'entr'eux  m'ont  paru  avoir 
éminemment  droit  d'y  prétendre  :  Vejling  j 
Sicard  &  Nuhuhr. 

Le  premier  eft  un  célèbre  profeGTeur  d'ana- 
tomje ,  qui  florifloit  à  Padoue  au  commen- 
cement du  (iecle  dernier ,  &  dont  Thomas 
Bartholin  a  publié  les  obfervations  anatomiques 

(i)  Réàumur  eft  le  premier  écrivain  qui  fe  foie 
fervi  de  ce  terme  marnai ,  pour  défïgner  un  afTem- 
blage  de  fours  à  poulets  de  l'Egypte ,  réunis  dans  un 
même  corps  de  bâtiment.  Il  prétend  y  tom.  i .  page  13, 
2  e.  édition  de  fes  mémoires  fur  Van  de  faire  êclorrey 
6*c. ,  que  ce  terme  eft  ufité  en  Egypte  :  il  eft  certain 
du  moins  qu'il  eft  commode  ,  &  que  le  livre  de  ce 
phyficien  l'ayant  fait  adapter ,  on  doit  s'en  fervir  fans- 
ancune  difficulté, 
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à  la  fuite  des  fîehnes,  à  Copenhague  en  1664. 
C'eft  dans  ce  recueil  qu'on  trouve  une  épître 
pofthume  3  où  Vefling  donne  un  journal  exact 
&  tics-bien  fait  du  développement  du  poulet 
dans  l'œuf  ;  développement  qu'il  fuivoit  de  jour 
en  jour^  &  même  d'heures  en  heures  dans 
les  marnais  de  l'Egypte.  Quoique  ce  fut-U  le 
principal  objet  de  ce  favant  anatomifte  ,  il 
n'a  pas  laiflfé  de  parfemer  fon  ouvrage  de  remar- 
ques &  d'obfervations  très  intéreffantes  fur  les 
procédés  des  Egyptiens.  On  y  voit  fur- tout  une 
defcription  fort  détaillée  de  la  conftru£tion 
&  des  dimenlions  des  fours  à  poulets  de 
l'Egypte.  Les  deffins  que  nous  ^rékntons  dans 
ce  premier  mémoire,  font  prefque  entière- 
ment rédigés  d'après  les  defcriptions  *  de  Vef- 
ling ,  auxquelles  on  ne  peut  rien  comparer 
du  coté  de  l'exa&itude  &  de  la  précifion. 

Le  père  Sicard  eft  un  miffionaire  Jéfuite } 
qui  a  paifé  une  grande  partie  de  fa  vie  dans 
les  miffions  du  Levant  &  nommément  en 
Egypte.  On  fait   que    la  fameufe    compagnie 

*  On  trouvera  cette  defcription  de  Vefling  au  com- 
mencement de  l'explication  des  planches. 
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donc  il  éroie  membre,  &c  qui  excelloit  fur-tout 
a  tirer  parti  des  fujets  dont  elle  étoit  compofée, 
avoit  grand  foin  de  deftiner  aux  millions  des 
hommes  auffi  verfés  dans  les  fciences  ,  que 
zélés  pour  leur  dodlrine  :  le  père  Sicaxd  réu- 
nifiait ces  deux  avantages,  Ce  fut  a  lui  que  le 
Maire,  conful  de  la  nation  françaife  au  Caire  j 
fit  remettre  un  mémoire  qui  lui  avoit  été 
adreflTé  par  l'académie  des  fciences  de  Paris. 
Entre  autres  queftions ,  ce  mémoire  en  con- 
tenoit  un  grand  nombre  fur  l'art  de  faire  éclorre 
des  poulets ,  ufité  en  Egypte  :  Réaumur  s'écoit 
chargé  de  cette  partie  du  mémoire.  Le  père 
Sicard  renvoya  fes  réponfes  aux  queftions  de 
l'académie,  dans  un  écrit,  dont  le  fond  fe 
trouve  au  7*.  voL  des  rrûffions  du  Levant, 
imprimé  en   1729. 

Niebuhr  eft  un  des  favans  que  le  roi  de 
Danemarck  envoya ,  il  y  a  quelque  années ,  en 
Arabie,  pour  y  faire  des  obfervations  ôc  des 
recherches  fur  tout  ce  qui  pouvoit  intérefïer 
les  arts  &  les  fciences  dans  cette  contrée, 
Niebuhr ,  en  qualité  de  mathématicien ,  étoit 
fpécialement  chargé  de  l'obfervation  des  lieux 
&  de  toutes  les  opérations  géographiques,  Ce 
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-favant  a  réfifté  feul  au  fatigues  8c  aux  dangers 
de  ce  pénible  voyage.  Il  a  publié,  à  fon  retour, 
le  réfukat  de  fes  obfervatious.  La  traduction 
françaife  de  fon  ouvrage  a  paru  en  z  vol. 
i/2-4*.  à  Amfterdam,  1776.  On  trouve,  tom.  1. 
jptfo'.  125  ,  une  defcription  courte,  mais  bien 
faite  ,  des  mamans  égyptiens  ,  accompagnée 
de  planches  qui  nous  ont  paru  d'autant  plus 
précieufes ,  qu'elles  fe  rapportent  prefqu'en 
tout  aux  defcriptions  de  Vefling,  &  qu'elles 
en  confirment  la   juftefTe  &  la  précifion. 

Voila  les  guides  que  j'ai  cru  devoir  choifir, 
&c  d'après  lefquels  je  vais  décrire,  i°.  la  conf- 
truûion  des  fours  à  poulets  de  l'Egypte  j  iQ.  la 
manière  dont  on  y  conduit  les  nombreufes 
couvées  qu'on  y  entreprend ,  &  qui  font  une 
fource  d'abondance  &  de  richeife  pour  cette 
heureufe  contrée, 

§.  VIII.  Ccnjlruclion  de  leurs  fours  à  poulets. 

1°.  Les  marnais  ou  fours >  à  poulets  de 
l'F.gypte ,  font  des  bâtimens  en  brique ,  qui 
ont  peu  d'élévation ,  &  qui  font  prefqu'entie- 
rement  enfouis  dans  la  terre.  (  Voyez  la  ligne 
de  terre  SS  pi.  1.  fig.  2.}  Le   détail  de  leur 
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éonftru&ion  Se  de  leur  différentes  dimenfions 
fe  comprendra  avec  une  très-grande  facilité, 
fi  l'on  veut  bien  fuivre  l'explication  de  la  plan- 
ifie jointe  à  ce  mémoire. 

La  figure  iere  de  la  planche  iei^,  repréfente 
le  plan  d'un  marnai  ou  four  à  poulets  de 
l'Egypte,  pris  dans  la  ligne  xx  de  l'élévation 

fig-   2- 

A.  Chambre   circulaire   fervant    aux  ufages 

des  conducteurs   des  fours. 

BB.  Autres  chambres  extérieures  ou  magafins 
des  œufs. 

CC.  Conduit  abouti  (Tant  a  l'entrée  du  marnai 
ou  four  à  poulets.  Ce  conduit  va  en  descendant 
par  une  pente  d'environ  6  pieds  en  terre  ,  à 
l'endroit  où  il  fe  joint  à  la  galerie. 

DD.  Galerie  ou  corridor  qui  fépare  les 
deux  rangées  parallèles  des  fours  à  droite  & 
a  gauche,  &  qui  donne  entrée  dans  ces  mêmes 
fours.  On  allume  des  lampes  nn  {pi.  i.fig*  2.) 
le  long  de  cette  galerie ,  pour  l'éclairer. 

dcl.  Petites  élévations  en  brique  où  les  con- 
ducteurs des  fours  pofent  les  pieds  ^  pour  ne 
pas  écrafer  les  poulets  nouvellement  éclos,  qu'ils 
élèvent  pour  leur  compte  dans  la  galerie  DD. 
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E.  Autre  chambre  circulaire  où  Ton  dépofe 
les  éroupes  dont  on  a  befoin  pour  boucher 
les  différentes  ouvertures  àa  marnai,  quand  il 
eft  nécefTaire. 

ff.  Entrées  de  la  galerie  dans  les  chambres 
du  rez-de-chauffee. 

FF.  Chambre  du  rez-de-chauffée  où  l'on 
place  les  œufs. 

La  figure  iere  ne  préfente  que  trois  de  ces 
chambres  de  chaque  côté  de   la  galerie  DD. 

De  Thevenot  affure  *  avoir  vu  un  marnai 
qui  n'avoit  effectivement  que  Trois  chambres 
ou  fours  de  chaque  côté;  mais  il  n'y  a  prefque 
pas  de  marnai  qui  n'en  ait  un  plus  grand 
nombre*  Les  marnais  que  Vefling  a  obfervés^ 
contenoient  huit  de  ces  chambres  de  chaque 
côté:  ceux  au  contraire  que  le  père  Sicard  a 
vus  j  n'en  avoient  que  quatre  on  cinq  :  celui 
dont  M.  Niebuhr  donne  le  plan ,  en  avoit  fix. 
Le  nombre  de  ces  chambres  eft  donc  affez 
arbitraire;  il  n'eft  pas  nécefTaire  de  le  déter- 
miner   pour   fe    former   une    idée    fufte    des 


*   Relation   £un  voyage  fait  au  Levant  ,  //z-40, 
Bilaine,   1675. 
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marnais  &c  de  leur  ferviee.  Voilà  pourquoi 
je  me  fuis  contenté  de  repréfenter  trois  de 
ces  chambres  dans  cette  figure:  il  eft  -facile 
d'eia  imaginer  telle  fuite  qu'on  voudra.  Je 
dois  encore  obferver  que  le  père  Sicard 
donne  jufqua  15  pieds  de  longueur  à  ces 
chambres. 

La  figure  2.  planche  1.  repréfente  la  coupe 
verticale  d'un  marnai  ou  four  à  poulets  de 
l'Egypte,,  prife  dans  la  ligne  ^  du  plan  ^  Jz'g.  1. 

SS.  Ligne  de  terre  qui  marque  comment 
les  marnais  font  enfouis  dans  la  terre,  3c 
jufqu'à  quelle  partie  de  leur  hauteur  ils  le 
font. 

DD.  Galerie  fervant  j  comme  il  a  été  dit 
plus  haut ,  de  communication  aux  deux  rangées 
de  chambres  ou  fours  parallèles ,  tant  inférieurs 
que  fupérieurs. 

nn.  Endroits  où  l'on  place  los   lampes. 

H.  Ouverture  au  fommet  de  la  voûte  de 
la  galerie  j  par  le  moyen  de  laquelle  elle 
communique  avec  l'air  extérieur.  Il  y  a  autant 
de  ces  ouvertures  dans  la  longueur  de  la  ga- 
lerie j  que  de  fours  correfpondans  à  droite  & 
à  gauche  dans  chaque  marnai. 
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//.  Entrées  de  la  galerie  dans  les  chambres 
inférieures  FF. 

FF.  Chambres  inférieures  ou  du  rez-de- 
chaufïee ,  où  Ton  dépofe  les  œufs.  (  Voyez  FF 

fig*   t  )•  > 

g  g.  Entrées  de  la  galerie  dans  les  chambres 

fupérieures  :  ces  trous   ou  entrées   ont  environ 

l  pieds  de  large. 

G  G.  Chambres  fupérieures  &c  correfpon- 
dantes  à  chacune  des  inférieures  FF. 

TT.  Ouvertures  formant  la  communication 
des  chambres  fupérieures  GG  j  avec  les  cham- 
bres inférieures  FF. 

RR.  Canaux  ou  rigoles  prolongées  le  long 
du  plancher  des  chambres  fupérieures  GG , 
&  où  l'on  fait  du  feu. 

II.  Trous  pratiqués  au  haut  de  la  voûte  des 
chambres  fupérieures  GG  ,  au  moyen  defquels 
ces  chambres  communiquent ,  quand  on  veut  j 
avec  l'air  extérieur. 

LL.  Portes  ou  ouvertures  qui  font  la  com- 
munication d\mo  chambre  fupérieure  avec 
celle  qui  l'avoifine. 

e.  Porte  de  la  chambre  E  fituée  au  fond  de  la 
galerie.  Cette  porte  eft  vue  dans  1  eloîgnement. 


*r 
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Pour   ne    pas  multiplier  les    planches  fans 
néceiîité,   on  s'eft  abftenu  de  donner  le  plan 
des  chambres  fupérieures  du  marnai  a  lefquell.es 
en  forment  comme  le  premier  étage.  Le  plan 
du  rez  de- chauffée  ou  des  chambres  inférieures 
fuffir  pour  s'en  former  une  idée  exaéte.  Ce  que 
ie  plan  de  ce  premier  étage  offriroit  de  parti-* 
culier,  fe  trouve  indiqué  fur  celai  de  hjzg.  1. 
Ainfi    t  j  figi    \\  repréfente    par    les   lignes 
pon&uées  3  ■  l'ouverture  T,  qui  fait  la  commu- 
nication d'une  chambre  fupérieure  G  (Jzg.  1  ) , 
avec  une  inférieure   correfpondante  F.  {fig.  1 
ôc  z  ).   Le  père  Sicard  dit  que  cette  ouverture 
eft  ronde ,   comme    toutes    celles   qui  fervent 
d'entrée   dans   les  chambres ,   tant  fupérieures 
qu'inférieures  :  cela  pouvoit  être  dans  les  ma- 
rnais qu'il  a  vus.  On  comprend  que  la  forme 
de  ces  ouvertures  eft  abfolumenc  indifférente  j 
l'effentiel  eft  qu'elles   foient    les  plus   petites 
poflîbles  :  en  ce  cas  les  ouvertures  rondes  pour- 
roient  avoir  quelque  avantage  fur  les  ouvertures 
quarées. 

rr\  Défignent  les  rigoles  ou  canaux  qui  font 
pris  dans  l'épaifleur  du  plancher  des  chambres 
fupérieures  GG>  [fig,  z -),  où  l'on  allume  le  feu. 
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Ainii  i'efpace  compris  entre  les  lignes 
ponétuées  il ,  dénote  les  ouvertures  latérales 
par  où  les  chambres  fupérieures  communiquent 
entr'elles.  (  Voyez  LL  jïg.  i  ).  J'ai  jugé  qu'il 
furïïfoit  d'indiquer  ces  particularités  à  Tune 
des  chambres  du  plan  :  on  conçoit  qu'elles  fe 
trouvent  dans  toutes  les  chambres  femblables. 
On  voit  donc  qu'il  faut  fur^tout  s'attacher 
à  bien  comprendre  la  difpofaion  d'une  chambre 
inférieure  &  de  fa  fupérieure  correfpondante. 
C'eit  la  réunion  de  ces  deux  pièces  qui  forme , 
à  proprement  parler  ,  le  fout  à  poulets  de 
l'Egypte.  Tout  ce  que  préfenteroit  le  marnai 
ou  Tédiiice  entier ,  ne  feroit  que  la  répétition 
d'un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  ces 
fours ,  réunis  à  droite  &  à  gauche  par  leur 
rapprochement ,  &  par  une  galerie  commune. 
Qu'on  fe  repréfente  donc  bien  nettement 
à  l'aide  de  hjïgure  i  3  une  première  chambre 
à  rez-de-chaufiee  F  de  8  pieds  de  longueur 
environ,  fur  5  pieds  de  large  &  moins  de 
3  pieds  de  haut,  communicant  avec  une  fé- 
conde chambre  G  qui  lui  eft  fupérieure  >  par 
une  i  ouverture  T  du  plancher  qui  les  fépare  ; 
qu'on  fe  figure  cette  chambre  fupérieme  de 
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h  même  longueur  &  largeur  que  la  chambre 
inférieure  ,  ayant  environ  4  pieds  de  haut 
fous  le  fommec  de  fa  voûte ,  &  un  trou  I  de 
8  à  9  pouces  dans  cqzzq  même  voûte  j  qu'on 
fe  repréfente  des  canaux  ou  rigoles  RR  de  4 
à  5  pouces  d'ouverture  &  de  2  pouces  de 
profondeur  j  rampant  fur  le  plancher  le  long 
des  quatre  murailles  de  certe  même  chambre; 
qu'on  fe  repréfente  enfin  ces  deux  chambres 
avec  des  ouvertures  très-petites  /,  g  >  par  lef- 
quelles  elles  communiquent  à  la  galerie  com- 
mune DD,  &  par  où  un  homme  ne  peut 
entrer  qu'en  fe  gliflant  la  tête  la  première  : 
on  faura  tout  ce  qu'il  faut  favoir  d'effentiei 
fur  les  marnais  égyptiens  j  &  tout  ce  qui  eft 
néceiïaire  pour  en  bien  comprendre  le  fervice 
que   nous  allons  expliquer. 

§.   IX.  Service  de  leurs  fours  à  poulets, 

\\°.  Le  fervice  des  fours  à  poulets  fe  fait 
de  la  manière  fuivante. 

i°.  On  dépofe  5  à  6000  œufs,  félon  le 
père  Sicard ,  8c  7000  3  félon  Vefling ,  dans  la 
la  chambre  inférieure  F.  On  les  met  fur  de  la 
paille  ou  fur  des  nattes  ;   mais  on  a  l'attention 
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de  lâiffer  une  glace  vuide  au-defïous  de  l'ouver- 
rure  T  du  plancher  de  la  chambre  fupérieure , 
afin  qu'un  homme  puiflfe  entrer,  quand  il  en 
eft  befoin  ,  dans  la  chambre  inférieure  par 
cette  ouverture. 

i°.  Cet  arrangement  fait,  on  allume  du  feu 
dans  les  rigoles  RR,  rr  (fîg.  i.  i.  pi.  i  )  de 
la  chambre  fupérieure.  Pendant  qu'il  brûle  , 
on  bouche,  avec  dts  tampons  -de  paille  ou 
d'étoupe  ,  le  trou  /,  qui  fert  de  porte  à  la 
chambre  inférieure  F ,  auffi  bien  que  celui  l  de 
la  voûte  de  la  chambre  fupérieure  G.  Mais 
on  IaiflTe  ouvert  le  trou  latéral  g  faifant  l'entrée 
de  cette  même  chambre,  C'eft  par  ce  trou 
que  la  fumée  pafTe  &  fe  décharge  dans  la 
galerie  DD,où  elle  enfile  les  trous  H  H  de 
fa  voûte  qu'on  tient  auffi  ouverts ,  dans  le  tems 
qu'on  fait  du  feu. 

La  matière  qu'on  brûle  dans  les  rigoles ,  eft 
de  la  bouffe  de  vache  &  de  la  fiente ,  foit  de  cha- 
meau, foit  de  cheval,  mêlée  avec  de  la  paille; 
on  en  forme  des  espèces  de -mottes  qu'on  fait 
fécher  au  foleil.  C'eft  le  chauffage  ordinaire 
du  pays. 

La  chaleur  de  la  chambre  fupérieure  reflue 

dans 
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è^ns  f  inférieure  où  font  les  œufs ,  par  le  trou  T, 
qui  fait  la  communication  des  deux  chambres. 

Cetce  chaleur  feroit  trop  forte  par  rapport 
au  climat  de  l'Egypte  ^  (î  en  entretenoit  con- 
tinuellement du  feu  dans  les  rigoles.  On  n'en 
allume  que  pendant  deux ,  trois  ou  quatre  heures 
par  jour  >  en  différeiis  teins ,  félon  la  faifon j 
Se  même  vers  le  huitième  ou  le  dixième 
jour  de  la  couvée  5  on  ceife  absolument  d'en 
faire ,  parce  qu'à.  ctztQ  époque  ,  la  maffe  entière 
du  marnai  a  acquis  un  degré  de  chaleur  con- 
venable ,  &:  qu'il  eft  poilible  de  le  lui  conferver 
pendant  pîuiieurs  jours ,  fans  une  diminution 
trop  fenfible  ,  en  donnant  au  marnai  moins 
de  communication  avec  l'air  extérieur.  Pour 
cet  effet ,  on  bouche  habituellement  toutes 
les  ouvertures  de  la  galerie  8c  <1qs  chambres. 
On  ne  ferme  cependant  qu'à  demi  l'es,  ou- 
vertures II  d^s  voûtes  des  chambres  fupérieu- 
res,  afin  d'y  ménager  une  petite  circulation 
d'air. 

3°.  La  conduite  du  feti  eft  fans  doute  le 
principal  objet  de  l'induftrie  des  dire&eurs 
des  fours  ;  mais  ils  ont  encore  d'autres  {oins 
à  prendre  durant  le  tems  de  la  couvée.  Tous, 
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les  jours  5  ou  même  quatre  ou  cinq  fois  pai* 
jour  5  ils  remuent  les  œufs ,  pour  établir  entre 
eux  tous  ,  la  plus  juile  répartition  de  chaleur 
qu'il  eft  poffible. 

4P.  Vers  le  huitième  ou  le  dixième  jour 
de  la  couvée ,  tems  où ,  comme  nous  l'avons 
déjà  dit  y  on  celle  de  faire  du  feu  >  les  con- 
ducteurs exécutent  une  grande  opération  dans 
les  fours.  Ils  retirent  les  œufs  qu'ils  trouvent 
clairs  Se  qu'ils  reconnoiffent  alors  très-aifément* 
en  les  regardant  a  la  lumiete.  Puis  ils  tranfpor- 
tent  fur  le  plancher  de  la  chambre  flipérieure , 
une  partie  des  œufs  qui  3  jufque-ià,  avoient  tous 
été  placés  dans  la  chambre  inférieure  y  ce  qui 
les  mec  plus  à  Paife,  &  facilite  fur-tout  le 
remuement  des  œufs  Se  l'examen  de  ceux  qui 
fe  trouveroient  gâtés. 

5  °.  Enfin  arrivent  le  vingtième  Se  le  vingt- 
unième  jours  qui  récompenfent  les  directeurs 
de  leurs  peines,  Se  qui  mettent  fin  aux  tra- 
vaux de  la  couvée.  En  effet ,  auffitot  que  les 
poulets  font  éclos ,  les  condu&eurs  des  fours 
n'ont  plus  rien  à  faire.  Les  poulets  vivent  fort 
bien  deux  jours ,  fans  avoir  befoin  de  nourri- 
ture: ce  iqïïis  fuffic  pour  les  livrer  aux  perfoiin.es 
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qui  ont  fourni  les  œufs ,  ou  pour  les  vendre  à 
ceux  qui  en  veulent  acheter. 

Les  poulets  j  félon  Niebuhr ,  fe  vendent  au 
Caire  20  paras  (environ  30  fols  de  notre 
monnoie)  les  trente. 

La  trentaine  de  pouffins  s'appelle  un  rubha 
dans  la  langue  du  pays  :  or ,  comme  rubba  fe 
dit  auffi  d'une  mefure  de  blé ,  abufés  par  ce 
terme  équivoque  ,  pîufieurs  voyageurs  ont 
débité  qu'en  Egypte  les  poulets  fe  vendoient 
au  boijjeau ,  parce  qu'on  les  y  vend  effecti- 
vement par  rubba  y  c'eft-A-dire ,  par  trentaines. 

§.  XX.  Education  des  poulets  nulle  en  Egypte 
à  caufe  de  la  douceur  du  climat. 

Le  climat  heureux  de  l'Egypte  difpenfe  de 
prendre  des  précautions  bien  pénibles  pour 
élever  les  poulets.  Le  plus  grand  foin  qu'ils 
exigent,  c'eft  celui  de  leur  fournir  une  nour- 
riture convenab}e.  Paul  Lucas  (  tom.  1  pag.  9  ) , 
prétend  qu'on  les  nourrit  dans  les  commen- 
cemens  avec  de  la  farine  de  millet. 

Les  conducteurs  des  fours ,  comme  il  a 
déjà  été  obfervé  5  mettent  dans  la  galerie  DD 
{pL  i.fig.  1)  les  pouffins.  qui  leur  appartien- 

C  % 
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nent,  &  qu'ils  veulent  élever  dans  le  premier 
âge  ,  avec  plus  de  foin  :  la  chaleur  douce  qu'ils 
y  éprouvent ,  doit  contribuer  à  les  fortifier  en 
peu  de  tems. 

Tels  font  en  gros  les  procédés  par  lefquels 
les  Egyptiens  fa  vent  multiplier  à  leur  gré  une 
efpece  aulîi  utile  que  celle  des  oifeaux  de 
baffe-cour:  on  comprend  que  leur  art  doit 
également  réuilir  fur  toutes  les  fortes  d  oifeaux 
dont  elles  font  fournies,  comme  oies,  canards, 
dindons ,  &c. 

§.   XXI.  Les  Berméens  feuls   ont  le  [çcret  de 
conduire  Us  fours  à  poulets  de  l'Egypte. 

Selon  le  père  Sicard,  les  feuls  habirans 
d'un  village  nommé  Bermé,  fitué  dans  le  Delta, 
ont  rinduilrie  de  conduire  les  fours  à  poulets. 
Ils  fe  tranfnettent  les  uns  aux  autres  la  pra- 
tique de  œz  art ,  &c  en  font  m  myftere  à 
tous  ceux  qui  né  font  pas  du  village.  La  chofe 
cft  d'autant  plus  croyable  ,  que  ne  connoiflant 
pas  Tufage  du  thermomètre,  le  tadt  feul  Se 
une  longue  habitude  peuvent  les  guider  fu- 
tement  dans  leurs  opérations. 
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Lors  donc  que  la  faifon  eft  favorable  ,  c'eft- 
à-dire,  vers  le  commencement  de,  l'automne  % 
trois  ou  quatre  cents  Bermécns  quittent  leur 
village,  Se  fe  mettent  en  chemin  pour  aller 
prendre  h  conduite  des  fours  à  poulets ,  cons- 
truits dans  les  différentes  contrées  de  l'Egypte. 

§.  XXII.  Salaire  des  Berméens  directeurs  des 

fours. 

Ils  reçoivent  pour  leur  falaire  la  valeur  de 
quarante  ou  cinquante  écus  de  notre  mon  noie, 
&  font  nourris  par  les  propriétaires  dos  fours 
où  ils  travaillent. 

L'ouvrier  ou  directeur  des  fours  eft  obligé 
de  faire  le  choix  des  œufs ,  pour  ne  conferver 
eue  ceux  qu'^  croit  propres  à  être  couvés  :  il 
ne  répond  que  des  deux  tiers  de  ceux  qu'on 
lui  confie.  Ainfi  le  propriétaire  remettant  par 
exemple  45000  œufs  entre  les  mains  du  Ber- 
méen  diredeur  de  fon  marnai ,  n'exige  de  lui 
que  30000  pouflins  à  la  fin  de  la  couvée. 
Mais  comme  il  arrive  prefque  toujours  que 
les  œufs  réufîitfent  au-delà  des  deux  tiers , 
tout  le  produit  n  eft  pas  pour  le  diredeur  ;  te 
propriétaire8 y  a   fa  bonne  part.  11  racheté  dû 
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fon  foarnier  pour  fix  médins  (  environ  9  fols 
de  notre  monnoie  )  chaque  rubha  ou  trentaine 
de  poufiins  éclos  au-delà  des  deux  tiers;  &  il 
les  vend  tout  au  moins  vingt  médins  ou  30  fols 
de  notre  monnoie. 

§.  XXIII.  Moyens  employés  pour  procurer  aux 
marnais  une  fuffifante  quantité  d'œufs. 

Chaque  marnai  ou  four  à  poulets  a  vingt 
ou  vingt-cinq  villages  qui  lui  font  annexés. 
Les  habitans  de  ces  villages  font  obligés  d'ap- 
porter leurs  oeufs  à  leur  marnai  refpectif.  11 
leur  eft  défendu  par  l'autorité  publique  3  de  les 
porter  ailleurs ,  ou  de  les  vendre  à  d'autres 
qu'au  feigneur  du  lieu,  ou*  aux  particuliers 
des  villages  de  leur  diiîrid.  Au  moyen  de 
ces  précautions ,  les  marnais  ont  toujours  des 
oeufs  en  fuffifanre  quantité. 

Après  tous  les  détails  où  nous  venons  d*entrer v 
far  la  pratique  des  Egyptiens ,  détails  connus 
en  grande  partie  depuis  long-tems,  il  ^ft  naturel 
de  demander  ,  fi  jamais    on   n'a    été   tente* 
d'imiter  en   Europe  les  procédés  de  ce  peuple  # 
&  d'y  naturaliser  un  art  auffl  utile  ? 
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£  XXIV.  Tentatives  faites  en  Europe  >  pour 
imiter  la  pratique  des  Egyptiens. 

Il  paroît  qu'on  a  fait  à  ce  fujet  diverfes 
tentatives  en  différens  tems  &  en  différens 
lieux.  Voici  comment  s'en  explique  de  Théve- 
fiot ,  auteur  de  la  relation  et  un  voyage  fait 
au  Levant , imprimé  cht^Bilaine\  /#~4°.  1674. 
«  Plufieurs  croient  que  cela  ne  peut  fe  faire 
î>  qu'en  Egypte ,  à  caufe  de  la  chaleur  du 
s>  climat;  mais  le  grand-duc  de  Florence 
»  ayant  fait  venir  chez  lui  un  de  ces  gens-là 
»  (un  de  ces  Berméens),  il  en  fit  éclorre 
»  auflî-bien  qu'en  Egypte.  On  ma  dit  qu'on 
93  lavoit  fait  en  Pologne  ;  &  apurement  j# 
5^  crois  que  cela  fe  peut  faire  par-tout  ,  &rc.  » 
page  274. 

André  de  la  Vigne  ,  fecrétaire  d'Anne  de 
Bretagne,  reine  de  France  ,  dans  une  relation  en 
vers  &  en  profe  qu'il  a  faite  de  l'expédition 
de  Naples  par  Charles  V! il,  &  qu'il  a  inférée 
dans  le  recueil  de  fes  œuvres  intitule  le  vergicr 
d'honneur  ,  parle  auffi  d'un  four  a  pouiess 
quil  vit  à  Pouge-réal,  maifon  de  plaifance 
d'Alphonfe  II,  roi  de  Naples.  Voici  les  propres 
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paroles  cîe  ce:  ancien  auteur.  Il  décrit  la  me- 
mgerie  du  château,  &  dit: 

Anflî  y  a  un  four  à  œufs  couver , 

Dont  Ton  pourroit ,  fans  géline  * ,  eflever 

Mille  poufTîns  qui  en  auroit  affaire  ; 

Voire  dix  mille  y  qui  en  vouldroit  tant  faire. 
■ 
François   Ier,  fit    faire  un  pareil  elfai  dans 

fon    château   de    Mont  -  Trichard   en    Tour- 

faine  ,   comme   le  rapporte  Jacques  Gohorry* 

profefTeur  de  mathématiques ,  page  9  de  fou 

inflruclion  fur   l 'herbe  Pétum  (tabac)   in- il* 

Paris,   1572. 

Jean-Baptifte  Porta,  au  liw  4  de  fa  magie, 
naturelle  3  chap*  26,  dit  cfue  *  dans  Tille  dç 
»  Malte  ,  on  favoit  conftruire  des  fours  où 
>>  l'on  dépofoit  des  oeufs  de  poule,  d'oie  Se 
ij  d'autres  oifeaux;  qu'on  mettoit  enfui  te  le 
»  feu  à  ces  fours ,  &  que  les  œufs  y  éclofoient 
,»  en  leur  tems  ». 

Les  trois  auteurs  que  je  viens  de  citer, 
ne  difent  pas  formellement  comme  Thévenot, 
que  les  fours  dont  ils  parlent,  fuffent  des 
copies  ou  des  imitations  de  ceux  des  Egyp- 
tiens y   mais  tout   porte    à   le    conje&urer.  11 

*  Pouic. 
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eft  dans  Tordre  ordinaire  des  chofes ,  que 
Jes  connoiffances  fe  propagent  de  proche  en 
proche  :  ainfi  l'art  don:  il  s'agit  ici ,  aura 
facilement  pu  pafler  de  l'Egypte  à  Malte, 
de  Malte  en  Sicile  de  de  Sicile  en  Tofcane* 
Ou  fi  d'abord  il  fut  tranfporté  en  Tofcane  '2 
il  aura  pu  de-là  refluer  avec  une  égale  facilité 
en  Sicile  &  à  Malte.  En  un  mot,  puifqifil 
paroît  certain  ,  par  le  récit  de  Thévenot ,  que  la 
pratique  àes  Egyptiens  étoit  connue  ce  exercée 
1  Florence  j  il  y  a  tout  lieu  de  penfer  qu^ 
cette  même  pratique  étoit  ufitée  dans  des 
endroits  aufîi  voifins  ,  &  qui ,  probablement , 
l'avoient  prife  les  uns  des  autres. 

Quant  à  Jacques  Gohorry,  loin  de  s'expliquer 
clairement  fur  les  moyens  employés  à  Mont- 
Trichatd  ,  il  enveloppe  le  fait  dans  le  langage 
ténébreux  des  alchimifres.  Il  affimile  le  genre 
de  chaleur  dont  on  y  fit  ufage ,  a  une  forte 
de  feu  qu'il  avoir  enfeigné  à  un  philo fophe 
de  fa  çonnoiflance  ,  qui  l'avoir  confulté  fur  les 
moyens  de  faire  éclorre  les  œufs  d'autruche* 
Pour  ce  y  dit-il ,  fay  feu  vaporant  3  digérant  x 
continuel ,  non  violent  ,,  Jubtil  j  environné  3 
çlçs  j  in çornh tirant ,  altérant. 
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A  travers  cette  obfcurité  affettée ,,  on  entre- 
voit que  les  elfais  qu'on  fit  fous  les  yeux  de 
François  Ier.  ,  n'étbrént  autre  chofe  qu'une 
irniration  de  ia  méthode  des  Egyptiens ,  à  la- 
quelle peut  très-  bien  convenir  la  plus  grande 
partie  des  qualifications  myflérieufes  qu'on  vient 
de  voir. 

Enfin  Réaumur  ,  avance,  tom.  i.pœg'7* 
qu  un  de  nos  princes  fit  une  femblable  tentative 
à  Chantilly-  mais  que  comme  elle  n'avoir  pas 
cté  conduite  par  un  Berméen ,  elle  ne  fut  pa^s 
fuivi  d'un  heureux  fucces. 

Presque  tous  les>  voyageurs  qui  ont  parlé  de 
l'art  des  Egyptiens,  entr'autres  nos  deux  prin- 
cipaux guides  Vefling  &  Sicardj  aiïurent  fans 
héfiter,  que  la  pratique  de  ces  peuples  réujjirolt 
par-tout  auffi  bien  qu'en  Egypte ,  en  prenant 
tout  au  plus  la  précaution  de  faire  conduire  les 
premiers  établilTémens  par  un  Berméen. 

Malgré  ces  autorités  &  les  effais  rapportés 
ci-defTus ,  il  m'eft  impoffible  d'être  de  ce  fenti- 
ment  Je  penfe  au  contraire  que ,  vu  les  défauts 
eûerïtiels  de  la  méthode  égyptienne  >  elle  ne 
réuffic  même  en   Egypte  que  par  un  concours 
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de  circonftances  heureufes  ,  qui  dépendent  uni- 
quement du  climat,  &  dont  on  ne  peut  di- 
rectement faire  honneur  à  cette  méthode:  je 
crois  pouvoir  avancer  qu'elle  n'auroit  aucun 
fuccès  en  tout  autre  pays  moins  favorifé  de  la 
nature  ,  &  qui  jouirait  d'une  température 
différente. 

§.    XXV-   Obfcrv allons  fur    la   pratique   des 
Egyptiens. 

J'ose  me  flatter  que  les  observations  fur  la 
pratique  des  Egyptiens,  par  lefquelles  je  vais 
terminer  ce  mémoite ,  mettront  ces  alertions 
dans  le  plus  haut  degré  d'évidence. 

§.  XXVI.  Genre  de  chaleur  employée  dans  les 

marnais. 

Le  premiet  défaut  que  je  remarque  dans  la 
méthode  des  Egyptiens,  eft  le  genre  même  de 
la  chaleur  qu'ils  emploient,  &  la  manière  dont 
elle  doit  agir  fur  les  œufs. 

On  a  fans  doute  bien  compris  que  les 
matières  combuftibles  dont  fe  fervent  les 
Egyptiens  [page  31  ),  étoient  très-propres  à 
îear  procurer  ie  fea  doux  dont  ils  ont  befom; 
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mais  peut-être  n'a-t-on  pas  affez  réfléchi  fur 
la  quantité  de  fumée  que  doivent  produire 
ces  mêmes  matières  en  fe  confumant.  Je  vois 
que  pour  donner  partage  à  la  fumée  >  tant 
que  le  feu  eft  allumé  ^  on  tient  ouverts  &  les 
trous  latéraux  gg  [fig.  i  )  ,  des  chambres  fu- 
pérïeures  &  les  trous  H  H  pratiqués  dans  la 
vpûte  de  la  galerie  :  mais  il  eft  impoiïible  que 
la  fumée  ,  qui  eft  très  -  abondante  dans  les 
chambres  fupérieures  G  G  ,  &  qui  n'a  qu'une 
médiocre  ijïuc  >  ne  defcende  dans  les  chambres 
inférieures  ,  par  le  grand  trou  de  commu- 
nication T.  Il  eft  impofliblé  que  cette  fumée 
n'agifle  pas  fur  les  œufs  qui ,  à  raifon  du  peu 
d'élévation  des  chambres  FF ,  doivent  en  être 
enveloppés;  d'autant  plus  qu'il  ny  a  dans  les 
chambres  inférieures  aucun  courant  d'air  qui 
puiflfe  faire  équilibre  à  la  force  expenfive  du 
tourbillon  dé  fumée ,  &  le  contenir  dans  les 
chambres  fupérieures  :  car  nos  auteurs  aflurent 
qu'on  ferme  les  trous  latéraux  des  chambres 
inférieures  ,  pendant  que  le  feu  eft  allumé  ; 
c'eft  un  point  fur  lequel  ils  font  tous  d'accord. 
[page   51  ). 

La  fumée  qu:.  fort  dzs  chambres  oppofées* 
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lefquelles  ne  font  féparées  que  par  la  largeur 
de  la  galerie ,  peut  encore  contribuer  à  re- 
poulTer  la  fumée  &  à  la  faire  refluer  dans 
les  chambres  baffes ,  lors  que  la&ion  du  vent 
ou  du  foleil  contrarie  Tiffue  de  la  fumée  par 
les  trous  fupérieurs  HH  de  la  galerie. 

Selon  les  dimenfions  que  la  plupatt  des 
voyageurs  donnent  aux  rigoles  RR,  rr>  (pi.  i. 
fig.  1.  1  )  y  elles  peuvent  contenir  environ  deux 
pieds  cubes  de  matières  combuftibles  :  c'eft 
donc  chaque  jour  où  l'on  fait  du  feu  à  trois 
ou  quatre  reprifes  ,  fix  ou  huit  pieds  cubes 
qu'on  brûle  dans  chacun  des  fours  particuliers 
d'un  marnai  j  &  c'eft  par  conféquent  une 
quantité  aiTez  confidérale  de  fumée  que  les 
oeufs  ont  à  eflfuyer. 

Ecoutons  Richard  Pockocke  en  fon  voyage 
d'Egypte  ,  fur  la  fumée  qui  règne  dans  les 
marnais:  «  Ils  chauffent  le  four  où  ils  mettent 
n  couver  les  œufs  avec  du  fumier  de  cheval 
»  8c  de  la  paille  hachée:  Se  il  y  fait  une  fi 
m  grande  fumée  j  qu'il  eft  prefqu'impoflïble 
j>  d'y  entrer  ».  (Voyage  de  Ru  h.  Pockocke y 
ïn-11.  Paris*  Cojlard  1772.  tom.  *«/^£.  *9<>)- 

M.  T.  Graves  prétend  qu'on  brûle  jufqu'à 
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200  livres  pefant  de  funiier  en  Z4  heures  dans 

tes  marnais.  (Tranfacî.  pkiL  an.  1677).  ' 

Je  n'imagine  pas  que  perfonne  foit  tenté 
de  croire  la  fumée ,  de  quelque  nature  qu'elle 
puifle  être ,  entièrement  indifférente  pour  les 
oeufs  qu'on  veut  faire  couver  •  au  moins  ne  fe 
le  perfuadera-t-on  pas  aifément  à  l'égard  du 
genre  de  fumée  que  donnent  les  matières 
confumées  dans  les  marnais.  On  a  vu  que  le 
fumier  de  différens  animaux  ,  en  faifoit  la 
bafe.  {pag*  }  2.  ).  La  fumée  qui  s'en  exhale, 
doit  donc  être  chargée  des  parties  les  plus 
volatiles  &  les  plus  pénétrantes  de  ce  fumier  : 
exaltées  par  l'adieu  du  feu,  ces  vapeurs  doi- 
vent être  tout  au  moins  auffi  pernicieufes  que 
celles  qui  s'élèvent  d'une  couche  de  fumier , 
&  dont  les  livres  &  la  pratique  de  Réaumur 
apprennent  tout  le  danger. 

On  oppofera  fans  doute  à  ces  obje&ions , 
le  fuccès  indubitable  des  Egyptiens  my  Se  on 
me  rappellera  qu'en  matière  de  phyfique ,  les 
raifonnemens  ne  tiennent  pas  contre  les  faits. 
Je  conviens  du  principe:  ce  fera  auiîi  par  des 
faits  que  je  vais  prouver  que  iî  les  Egyptiens 
réuilifent,  c'eft  que  leur  climat  les  met  heu- 
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reufement  à  l'abri  des  inconvéniens  qu'entraîne 
leur  méthode  ;   d'où   je   viendrai   au   feul   but 
que  je  me  propofe ,    lequel    eft  de   montrer 
le  danger  qu'il  y  auroit  à  fuivre  les  procédés 
de  ce   peuple,  dans  tout   pays   dont  la  tem-~ 
pérature  feroit  différente  de  celle  de  l'Egypte. 
Je  tire  de  Réaumur  deux  expériences  bien 
•lécifives  pour  mon  objet.  .Dans  le  ie  mémoire 
du  tome    i  * ,  où  cet    auteur   décrit  toutçs  les 
tentatives    malheureufes    qu'il   lit   d'abord    fur 
le  fumier  3  il  dit  exprefiTémenc  page   04,  que 
jufqu'au  dixième,  jour  environ  3  les  .poulets  des 
ceufs  qu'il    avoit  caffes ,   éroient   auilî  avancés 
qu'ils  dévoient  l'être  }  qu'il  avoir  même  trouvé 
des  poulets  morts  dans  leur  coquille  ,  lefquels 
avoient  1 4  ou  15  jours  de  développement.  Les 
fours  où  il  faifoit  ces  premières  couvées  étoîent 
cependant    ii  défectueux ,  qu'il   ne    put    faire 
éclorre    un  feul   poulet  de    plufieurs    couvées 
confécutives  j    &    qu'il   retiroit    journellement 
des  œufs  corrompus  par  les  vapeurs  du  fumier  > 
au  point  de  répandre  une  odeur  dctejlablc  dès 
que  leur  coque  avoït  été  brïfée  y  &  même  avant 

*  vSeconcle  édition  de    17J1  s    c'eft  toujours    celle 
qui  cft  citée  dans  le  cours  de  cet  «uvrage. 
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qu*elle  le  fût  y  par  la  matière  infecte  qui  tranf* 
fudoit  de  fes  pores.  Enfin  que  le  poulet  qu'ils 
contenaient  ;  étoit  dijfous  &  réduit  en  une  efpece 
de  bouillie  noire  &  infecte,  [tom.  i.  pag.  94» 
tom.  1.  pag.  288  j. 

On  auroit  tort  de  prendre  pour  modèle 
ces  premiers  fours  de  Réaumurj  ils  étoienc 
extremmement  défe&ueux  ;  mais  cependant 
que  feroit-il  arrivé  fi ,  femblables  à  ceux  de 
l'Egypte,  ils  n'avoient  été  expofés  à  l'a&ion  du 
fumier  que  huit  ou  dix  jours  ;  s'ils  avoient 
été  de  nature  à  conferver  pendant  le  refte  du 
tems  de  la  couvée ,  la  chaleur  qu'ils  auroienc 
acquife  dans  ces  premiers  jours  ?  Il  eft  très- 
vraifemblable  que,  dans  cette  fuppofition,  ces 
fours ,  quelque  défe&ueux  qu'ils  fuifent  en  eux- 
mêmes  ,  auroient  très-bien  réuiîî. 

Voilà  précifément  Thiftoire  des  fours  égyp- 
tiens ^  les  Berméeni  y  employent  un  genre  de 
chaleur  pernicieux  dans  fon  principe  j  mais 
par  une  rencontre  heureufe ,  ils  fe  trouvent 
difpenfés  d'en  faire  ufage  juftement  dans'  le 
tems  où  il  deviendrait  le  plus  nuifible. 

On  fera  bientôt  convaincu  de  ce  que  j'avance 
ici,  par  une  autre  expérience  que  me  fournit 

encore 
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encore  Réaumur.  Il  faifoit  élever  des  poulets 
nouvellement  éclos  dans  une  petite  chambre 
ou  étuve  chauffée  par  un  poêle  ordinaire.  Il 
y  eut  de  la  fumée  pendant  plufieurs  jours  dans 
cette  étuve ,  &  Réaumur  rapporte  que  les 
poulets  y  devinrent  languijjans ,  mal  ajfurés 
fur  leurs  jambes  &  y  pé,  ïrent.  tom.  2.  pag.  S  7; 

Quelle  preuve  plus  évidente,  10.  que  la 
fumée  eft  en  elle-même  nuifible  aux  poulets: 
2°.  qu'il  y  a  des  tems  où,  beaucoup  plus  per- 
nicieufe ,  elle  leur  donne  bientôt  la  mort? 
Ce  tems  eft  celui  où  le  poulet  refpire ,  ôc  % 
conféquemment  befoin  d'un  air  pur  j  or,  l'ex- 
périence  prouve  que  le  poulet  refpire  long- 
tems  avant  d'être  éclos  ;  &  que  l'air ,  ou  même 
dzs  matières  plus  groiîîeres ,  peuvent  pénétrer 
à  travers  les  pores  de  la  coquille.  Mais  il  n'eft 
pas  douteux  ,  comme  le  dit  très-bien  Réaumur, 
tom.  1.  pag*  209,  que  les  impreiïîons  qui 
font  fatales  au  poulet  lorfqu'il  eft  né ,  ne  lui 
foient  déjà  nuifibles  lorfqu'il  eft  près  de  naître* 

En  rapprochant  les  deux  expériences  que 
nous  venons  de  rapporter ,  on  verra  que  fi  les 
œufs  couvés  dans  les  marnais  avoient  à  efluyec 
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fur  la  fin  Je  la  couvée ,  la  fumée  qu  lis  éprou- 
vent dans  les  premiers  jours  >  ils  auroient  très- 
probable  mène  le  fort  de  ceux  des  premiers 
©(Tais  de  Réaumur  ;  de  qu'enfin  les  œufs  ne 
réuffifent  dans  les  maniais  que  par  une  fuite 
de  cette  difpofition  de  la  nature  ,  qui  fait 
que  dans  les  commencemens  d'une  couvée  , 
les  embrions  peuvent  réfifter  à  mille  accidens 
qui  leur  feroient  mortels  ■>  s'ils  étoient  plus 
avancés.  On  peut  voir  là-deiTus  un  grand  nom- 
bre d'obfervations  Se  d'expériences  de  Réaumur , 
qu'il  feroit  trop  long  de  rapporter  ici  ,  & 
qui  trouveront  leur  place  dans  le  mémoire 
fuivanr.  * 

J'ai  donc  eu  raifon  d'avancer  que  les  Egyp- 
tiens font  moins  redevables  de  leur  fucecs  à  la 
bonté  de  leur  méthode ,  qu'au  climat  heureux 
qu'ils  habitent ,  lequel  les  préferve  des  incon- 
vénient qui  réfultent  de  cette  méthode.  Mais 
ce  feroit  hafarder  beaucoup  que  de  l'introduire 
en  toute  autre  contrée  moins  favorifée  de  la 


*    Voyez    ci-après    dans    mon    fécond    mémoire  v 
Vitrait  du  $*  mémoire,  tomt   i ,  de  Réaaniuiy 
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nature.  Dans  ce  pays- ci  par  exemple ,  où  Ton 
en  pourroit  prefqu  en  aucune  faifon  faire  du 
feu  pendant  auffi  peu  de  jours,  on  éviterait 
diificilernent   les   mauvais  effets   de  la   fumée. 

Mais  ne  pourroit- on  pas  remédier  à  cet 
inconvénient,  foit  en  brûlant  des  matières  qu^ 
rendirent  moins  de  fumée,  foit  en  dirigeant 
mieux  fon  cours  ? 

Je  ne  puis  pas  dire  précifément  ce  qu'il  en 
réfuîteroit }  cependant  comme  il  n'y  a  point 
de  feu  fans  fumée ,  quelque  matière  qu'on 
employât ,  fût-ce  du  charbon ,  du  bois ,  de  la 
braife  ôcc. ,  il  en  proviendrait  toujours  une 
vapeur  très-pernicieufe ,  fi  elle  agifToit  long- 
tems  fur  les  œufs. 

Tout  ce  qu'on  pourroit  faire  dans  un  marnai 
pour  donner  une  meilleure  diredfcion  à  la  fumée, 
fe  réduiroit  à  tenir  ouvert  le  trou  latéral  des 
chambres  baffes  FF-  mais,  outre  que  les  œufs 
en  feraient  plus  difficilement  échauffés,  que  cet 
,  arangement  obligerait  a  augmenter  la  quantité 
des  matières  combuftibles ,  ou  à  faire  plus  long- 
tem.s  du  feu,  il  eft  encore  fort  douteux  que 
cet  expédient  pût  remédier  à  tout*  On  pourroit 
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bien  par  ce  moyen  rendre  un  peu  pins  difficile 
la  defcente  de  la  fumée  dans  les  chambres  in- 
férieures; mais  plus  je  confidere  la  conftruétion 
&  la  difpofîtion  de  ces  chambres,  moins  je  me; 
perfuade  qu'on  pût  l'empêcher  entièrement  d'y 
pénétrer. 

§.  XXVII.  Inégalité  de  chaleur  dans  les  marnais» 

Au  refte  quand  on  mettroit  les  œufs  d'un 
marnai  à  l'abri  de  la  fumée  ,  on  auroit  encore 
beaucoup  à  craindre  de  l'inégalité  de  la  chaleur; 
&c  c'eft  le  fécond  inconvénient  que  je  trouve 
^ans  la  méthode  égyptienne. 

La  forme  feule  des  chambres  Se  la  manière 
dont  la  chaleur  s'y  distribue  >  montrent  combien 
elle  doit  y  être  inégale.  On  a  vu  pag.  42 ,  que 
1g$  chambres  étoient  plus  longues  que  larges 
(pi.  1.  fig.  1.  1.)  &  que  le  trou  de  commu- 
nication T  placé  au  milieu  du  plancher  qui 
fépare  chacune  des  deux  chambres  correfpon- 
dames,  occupoit  une  grande  partie  de  la  largeur 
de  ce  plancher.  On  doit  regarder  ce  trou  , 
comme  le  centre  du  foyer  qui  échauffe  la 
chambre  baffe  F  où  font    les  œufs.  Si  donc 
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-en  divife  dans  fa  longueur  la  furface  de  cette 
chambre  en  trois  parties  égales ,  on  fenc  que 
celle  du  milieu ,  qui  environne  de  toute  part 
le  centre  de  chaleur ,  doit  être  plus  échauffée 
que  les  deux  autres  qui  fe  trouvent  placées  aux  • 
deux  extrémités  de  la  chambre. 

Il  eft  très-probable ,  comme  nous  Tavonfe 
rapporté  pu  g.  3 1 ,  que  les  Berméens  laiflenfc 
un  vuide  au-deflous  du  trou  de  communication^ 
où  les  œufs  auroient  fans  doute  trop  de  chaud  ; 
mais  la  difficulté  eft  toujours  la  même;  puif- 
que  ceux  qui  avoifînent  le  trou,  ont  toujours 
à  proportion  plus  de  chaleur. 

De  plus  eft- il  pailîble  que  la  chaleur  de& 
fours  fait  bien  égale ,  &  dans  le  tems  que  le 
feu  eft  allumé,  5c  quatre  ou  cinq  heures  après 
qu'il  eft  éteint  ?  Ne  doit-elle  pas  monter  dans 
le  premier  tems ,  en  raifon  de  ce  qu'elle  eft 
baiflee  dans  le  fécond ,  &  caufer  ainfi  un  flux 
5c  un  reflux  de  variations  perpétuelles  ?  Sa 
perfuadera-  t-on  encore  qu  un  marnai  égyptiert 
puiflTe  en  effet  refter  dans  une  même  tempe-* 
rature  pendant  les  dix  ou  douze  derniers  jours 
<Ju'on  n'y  fait  plus  de  feu  ?  On  comprend  bien 
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qu'une  maffe  de  bâtimens  en  brique ,  enfouie 
en  grande  partie  dans  la  terre  >  telle  que  les 
marnais ,  ne  perd  que  difficilement  le  degré 
de  chaleur  qu  on  lui  a  fait  prendre  ;  mais  il 
cft  impoflible  qu'elle  le  conferve  bien  exacte- 
ment j  étant  expofée ,  dans  toute  fa  partie 
fupérieure ,  aux  variations  de  l'air  y  inévitables 
Jufqu'à  un  certain  point  en  tout  pays  ;  ne  fut-cç 
que  par  la  différence  de  la  température  des 
jours  &c  des  nuits. 

Quoique  l'Egypte  jouifle  d'un  ciel  très-ferein  s 
fur-tout  dans  les  fàifons  où  l'on  fait  travailler 
les  marnais  ;  quoîqu'alors  la  chaleur  de  fair 
extérieur  diffère  affez  peu  de  celle  qu'il  faut 
entretenir  dans  l'intérieur  des  fours  5  ion  at- 
inofphère  éprouve  cependant  quelquefois  des 
révolutions  qui  nuifent  au  fuccès  d^$  couvées. 
Vefling  rapporte  dans  {qs  obfervations  du  9  e. 
jour  pag.  8  ,  «  qu'une  pluie  qui  tomba  au  mois 
n  de  février  de  i'annee  1631  >  &c  qui  refroidit 
»  fubitement  l'air,  fit  périr  dans  un  marnai 
»  plus  de  4000  poufïïns  prêts  à  éclorre  ». 

La  pratique  feule  d^s  Egyptiens  pendant 
tout  le   tems   de   la  couvée  y  fair  voir   bien 
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clairement  l'inégalité  de  chaleur  qui  règne 
dans  les  marnais.  En  effet,  à  quoi  bon  tant  de 
remuemens  &  de  déplacemens  des  œufs  ?  Le 
principal  motif  n'en  peut  être  que  de  fubftituer 
aftx  œufs  qui  font  moins  chauds  ,  ceux  qui  le 
font  trop ,  &  de  faire  ainlî  une  compeiifation  , 
qui  obvie  aux  mauvais  effets  de  l'inégalité  de 
chaleur  avec  laquelle  ils  font  couvés. 

Si  malgré  cette  inégalité  démontrée ,  les 
Egyptiens  réuflïfent;  i°.  c'eft  que  la  nature 
hiiife  une  certaine  latitude  entre  les  degrés  de 
chaleur  qui  conviennent  aux  œufs ,  &  que  ce 
peuple,  par  ifne  longue  expérience,  fait  juf- 
qu'où  cette  latitude  peut  s'étendre.  Il  n'eft 
cependant  pas  moins  vrai  qu'un  four  à  poulets 
quelconque  fera  d'autant  plus  parfait ,  qu'il 
donnera  une  chaleur  plus  égale,  par  une  fuite 
de  fa  conftruûion  ,  &  indépendamment  de 
toute  circonftance  étrangère.  Voilà  même  k 
vraie  manière  de  juger  de  fa  bonté  intrinfeque-, 
la  feule  chofe  que  nous  envifagions  dans  l'exa- 
men que  nous  faifons  ici  des  marnais  égyptiens. 
i°.  C'eft  que  les  Berméens  diminuent  autant 
qu'ils  peuvent  l'effet  de   cette   inégalité 9    en 
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choifilïant  les  faifons  les  plus  favorables  ,  &  ou 
la  température  de  l'air  eft  expofée  à  moins  de 
variations.  De-là  vient  auffi  un  autre  inconvé-* 
nient,  qui  eft  que  les  fours  reftent  inutiles 
pendant  une  partie  de  l'année.  Cela  ne  fait 
apurement  pas  l'éloge  des  principes  fur  lefquels 
ils  font  établis.  Un  four  à  poulets  confirait  fur 
de  bons  principes,  doit  pouvoir  travailler  en 
tout  tems. 

§,  XXVIII.  Les  Egyptiens  font  plus  redevables 
de  leur  fuccès  à  leur  propre  indufirïe  y  qu'à 
la  bonté  de  leurs  marnais. 

Une  preuve  deciiîve  de  l'imperfection  des 
marnais  confidérés  en  eux-mêmes  ,  c'eft  que 
les  Egyptiens  font  redevables  de  leurs  fuccès  , 
fur-tout  à  leur  adrefle  Se  à  leur  induftrie. 
On  a  vu  page  32  que  l'art  dont  il  s'agir,  eft, 
même  en  Egypte,  une  forte  de  myftere  connu 
des  habitans  d'un  feul  village.  11  apprennent 
leur  fecret  à  leur  enfans,  Se  le  cachent  aux 
étrangers.  Eux  feuls  connoiffent  le  détail  des 
foins  qu'exigent  les  œufs  ,  pendant  qu'ils  reftent 
dans  les  fours. 

Il  y  auroit  fans   doute  moins  de  myftere, 
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fi  la  conftru&ion  des  marnais,  la  manière 
dont  ils  font  échauffés ,  la  difficulté  du  fervicp 
Sec.  n'expofoient  à  des  inconvéniens  perpétuels, 
qu'on  ne  peut  furmonter  que  par  une  longue 
habitude.  En  général,  plus  un  marnai  fera 
parfait ,  moins  il  exigera  d'habileté  dans  ceux 
qui  le  conduiront. 

Le  feul  remuement  des  œufs  peut  donner 
une  idée  de  la  difficulté  extrême  du  fervice 
des  fours  à  poulets  de  l'Egypte,  ôc  de  toute 
la  dextérité  qu'il  demande.  Qu'on  fe  repréfenre 
un  homme  de  taille  ordinaire  ,  defeendant  dans 
une  des  chambres  inférieures  F  (  pi.  i*fîg*  £•) 
où  font  les  œufs  „  par  le  trou  de  communi- 
cation T.  Cette  chambre  F  n'ayanr  pas  trois 
pieds  de  haut ,  fon  plancher  fupérieur  viens 
à  la  ceinture  de  cet  homme  :  ainfi  il  faut  qu'il 
fe  laifTe  tomber  fur  les  genoux  pour  s'intro- 
duire dans  cette  chambre ,  &:  qu'il  faflfe  fou 
fervice  en  tournant  fur  lui-même  dans  Une 
efpace  d'environ  quatre  pieds  de  diamètre. 
Uu  homme  de  ftature  ordinaire ,  tel  que  nous 
l'avons  fuppofé,  étano  à  genoux  j  a  quatre 
pieds  de  haut  à-peu-près ,  les  chambres  FF 
en  ayant  moins  de  trois  >  il  ejt  obligé  cb  4fe 
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replier  d'une  manière  gênante  &  incommode. 
Il  a  foin  fans  doute  de  fe  munir  d'une  lampe  , 
pour  difiîper  les  ténèbres  de  ce  petit  cachot  ^ 
&  voir  clair  à  ce  qu'il  fait. 

Quand  il  n'auroit  fimplement  qu'à  remuer 
les  oeufs  fans  les  tranfpofer  ,  il  éprouveroit 
beaucoup  de  difficulté;  ig.  parce  qu'il  auroit 
à  opérer  fur  des  œufs  qui  fe  trouvent  fort 
éloignés  de  fa  main  ,  les  chambres  ayant  au 
moins  huit  pieds  de  long  &c  même  quinze  , 
félon  le  père  Sîcard  ;  i°>\  parce  que  d'après  les 
dimenfions  qu'on  nous  donne  de  ces  chambres  > 
&  le  nombre  d'œufs  qu'on  prétend  qu'elles 
renferment,  il  doit  y  avoir  plus  de  trois  lits 
d'œufs  ,  félon  Vefling ,  &  au  moins  deux  Puu 
fur  l'autre,  félon  le  père  Sicard;  c'eft  ce  qu'il 
eft  facile  de  vérifier  par  le  calcul ,  en  fuppofant^ 
comme  l'expérience  le  prouve,  44  à  45  œufe 
par  pied  quarré ,  8t  tenant  compte  du  vuide 
néceffaire  au-defifous  du  trou  T.  Voici  ce  que 
rapporte  à  ce  fujet  Pockocke ,  que  nous  avons 
déjà  cité:  <*  ils  les  amoncellent  (les  œv(s)  pen- 
»  dant  8  jours  dans  les  cellules  d'en  bas ,  & 
»  ont  foin  de  les  remuer  trois  fois  par  jour  ??. 
(  tom<  2.  pag.  %ç)6)> 
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En  admettant  feulement  deux  lits  d'œufs  * 
par  chambre  F,  penfe-t-on  qu'il  foit  facile  à 
un  homme  dans  l'attitude  gênée  où  nous  l'avons 
repréfenté,  Se  qui  a  de  plus  a  efTuyer  l'incom-- 
modité  d'une  chaleur  afTez  confidérabie  3  de 
dégager  hs  œufs  du  premier  lit ,  pour  remuer 
d'une  manière  quelconque ,  ceux  du  lit  a  ai*~ 
defïous  ? 

Mais  quelle  opération ,  s'il  falloir  tranfvofer 
tons  les  œufs  ,  &  leur  faire  changer  de  place  y 
pour  ramener  au  milieu  des  chambres  ceux 
qui  en  font  les  plus  éloignés  ,  Se  réciproque- 
ment les  derniers  à  la  place  des  premiers? 
Voilà  cependant  ce  qu'infinue  afTez  clairement 
Vefling  par  ces  mots,  ab  initia  aijïnem  operis, 
ûva  multiplia  indigent  tranfpofitione ,  par  dm 
ob  calorcm  qui  in  omnibus  aqualis  ejfe  débet... 
tranfponuntur  autem  ante  lucis  ortum^  meridie  > 
foie  occumbente  j  média  nocle  idqne  opéra  ajjh- 
duâ.  page    11.    «    Depuis    le   commencemeht 


*  Niebahr  le  die  expreflement  ,  tom.  1.  pag.  115. 
«  Sur  la  paille  on  met  «me  rangée  d'oeufs  &  toe 
3>  'autre  pat- deffiïs  *>. 
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*>  jufqu'à  la  fin  de  l'ouvrage,  les  œufs  ont5 
»  befoin  d'être  fouvent  tranjpofes  ,  -afin  qu'ils. 
«  aient  tous  une  chaleur  égale.»...  Or,  on  le* 
*>  tranfpofc  avant  le  lever  du  foleil  ;,  a  midi , 
»  au  foleil  couchant,  à  minuit,  &  cela  avec 
»  un  travail  affidu  ».  30.  Voilà  en  outre  ce 
que  paroît  exiger  l'inégalité  de  chaleur  qui  doie 
néceilairement  fe  faire  fentir  dans  les  chambres 
du  marnai,-   ainii  que  nous    l'avons  prouvé  f 

iM2- 

Les  inventeurs  des  marnais  ne  devoient-ils 

pas,  ou  les  conftruire    de  manière    à   ne    pas 
demander  ces  tranfpofitions  incommodes,  ou,, 
fi    elles  font  indifpenfables  dans  la    méthode 
qu'ils  ont  adoptée  ,  n'auroient- ils  pas  du  s'oc- 
cuper un  peu  davantage  des  moyens  de  faciliter 
un  pareil  fervice  ?  Sera-t-on  furpris  maintenant 
qu'il  faille  une  très-grande  habitude  pour  vain- 
cre de  pareilles  difficultés,  pour  maintenir  dans 
les  marnais tme  jufte  compenfation  de  chaleur, 
malgré  les  obftacles  qui  la  troublent  fans  cefle; 
pour  manier  promptement  8c  adioitemeut  une 
matière  aufli   fragile    que  des  œufs,  d'autant 
plus  que  tout  œuf  fêlé  pendant  l'opération  de 
la  eduvée  ,  eft  un  œuf  perdu  ? 
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§.    XXIX.  Les  ma  mais   égyptiens  réujjîroicnt 
difficilement  ailleurs  quen  Egypte. 

Au  refte,  la  plus  grande  imperfe&ion  des 
marnais  égyptiens  par  rapport  a  nous  ,  c'elt 
qu'ils  réuffiroient  difficilement  ailleurs  qu'en 
Egypte.  En  veut-on  une  démonftration  corn- 
plette  ?  Figurons-nous  un  maniai  conftruit  dans 
nos  campagnes  ,  par  exemple  à  deux  ou  trois 
lieues  de  Paris ,  &  voyons  ce  qu'on  pourrait  en 

attendre. 

On  fait  que  dans  ce  climat  la  différence  du 
froid  au  chaud,  va  du  10e.  degré — o,  au  28e. 
ou  au  29*.  &  quelquefois  même  jufqu'au  30e. 
fur  le  thermomètre  de  Réaumur.  Quel  moyen 
d'entretenir  une  température  égale  dans  l'in- 
térieur des  fours,  au  milieu  d'un  air  expofé 
à  des  variations  auffi  confidérables  ?  Il  faudrait 
donc,  ainfi  que  les  Egyptiens,  fe  reftreindre 
à  ne  faire  travailler  les  fours  que  dans  les  plus 
beaux  mois  de  l'année.  Mais  combien  n'éprou- 
ve-t-on  pas  même  alors  de  changemens  fabits 
dans  l'air ,  par  la  fraîcheur  des  nuits ,  par  des 
orages ,  des  pluies  froides  de  quelquefois  très^ 
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longues  &c?  Toutes  ces  variations  ne  pourroienc 
manquer  d'agir  fur  le  marnai ,  6c  d'influer  fur 
fa  température  intérieure.  On  fjroit  fouvent 
obligé  de  redoubler  !e  feu  ,  &  d'en  allumer 
même  fur  la  fin  d'une  couvée  ;  or  $  on  a  vu 
les  dangers  auxquels  les  œufs  feroient  alors 
expofés  relativement  à  la  fumée,  pag.  49. 

De  plus,  il  la  chaleur  de  l'atmofphère  re- 
prenoit  un  peu  vue  &  avec  quelque  force  j 
comme  "il  arrive  afïez  communément  en  été, 
les  précautions  qu'on  auroit  prifes  contre  l'af- 
foibliffement  de  la  chaleur  des  fours ,  pourraient 
devenir  nuifiblesj  la  chaleur  pourroit  fe  porter 
à  un  excès  cù  il  y  auroit  encore  moins  de 
remède ,  à  caufe  du  peu  d'air  extérieur  qu'on 
peut  faire  entrer  dans  un  marnai  proportion- 
nellement à  fa  capacité  &  à  fa  maflfe. 

Cette  difficulté  de  rafraîchir  promptement  6c 
fuffifamment  l'air  intérieur  d'un  marnai  quand 
il  eft  trop  échauffé ,  empêche  les  Berméens 
d'opérer  dans  les  faifons  fort  chaudes.  La  cha- 
leur  fe  concentre  à  tel  point  dans  ces  édifices, 
qu'on  ne  peut  y  entrer  en  été,  fans  être  couvert 
jd'un   fueur  abondante ,   comme    fi    Ion   étoit 
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clans  une  écuve  fortement  échauffée.  C'eft  ce 
ru  éprouvèrent  Nicbuhr  &  fon  compagnon  de 
voyage  Forskal,  qui  vifiterent  un  marnai  à  la 
mi-juin.  *  Quoiqu'il  n'y  eût  point  de  feu  dans 
»  aucun  four ,  dit  le  premier  'dans  la  relation 
de  (on  voyage,  tom.  ï.pag*  i*9>  "  l'ardeur 
»  du  foleil  y  étoit  fî  fenfîble ,  qu'elle  nous 
»  caufa  d'abord  une  forte  fueur  ».  Monconys 
dit  de  même,  totn.  i.  pag.  25  3  de  fon  voyage 
d'tgypte.  «  Tout  le  bâtiment  eft  de  brique, 
»  &  bien  qu'il  n'y  eût  point  de  feu,  Se  que 
»  les  fenêtres  de  la  galerie,  &  toutes  les  portes 
j>  des  voûtes  des  chambres  fu  fient  ouvertes , 
»  nous  ne  laiflames'  pas  de  fuer  plus  que  dans 
»  une  étuve  ». 

C'eft  fans  doute  une  perfe&ion  dans  un 
marnai  ou  four  à  poulets  quelconque,  d'être 
confrruit  de  manière  à  conferver  long-tems  la 
chaleur  une  fois  acquife  :  les  fours  d'Egypte  ont 
éminemment  cette  propriété.  Mais  le  comble 
de  la  perfe£fcion  feroit  de  réunir  à  ce  premier 
avantage ,  celui  de  pouvoir  être  échauffé  & 
refroidi  avec  promptitude  &  facilité,  fî  Ie5[ 
càrconftances  le  demandaient.  Or,  c'eft  ce  dernier 
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avantage  qui  manque  abfolument  aux  mamak 

égyptiens,  fur- tout  du  côté  du  refroidifTemenu 

§.  XXX.  Ce  qu'on  doit  penfer  des  tentatives 
faites  en  Europe  y  pour  y  Introduire  la 
pratique  des  Egyptiens, 

On  peut  voir  par-tout  ce  qui  vient  d'être 
dit  ce  OLi'il  faut  penfer  des  tentatives  qu'on 
a  faites  pour  imiter  la  pratique  des  Egyptiens , 
&  que  j'ai  rapporté,  pag.  59.  Je  ne  prétends 
cependant  pas  que  les  marnais  ne  puiflfent 
abfolument  réuffir  qu'en  Egypte.  Dans  tout 
pays  où  l'on  réuniroit  les  circonftances  qui 
concourent  au  fuccès  des  Egyptiens ,  on  auroit 
droit  d'en  efpérer  de  femblables  j  mais  ces 
fuccës  pourroient  bien  n'être  que  paflàgers.  Si 
donc  on  a  jamais  fait  en  Europe  ou  ailleurs, 
quelques  heureux  effais  de  cette  méthode,  c'eft 
que  le  hafard  a  voulu  que  des  circonftances  à- 
peu-près  pareilles  à  celles  qui  fe  trouvent  ordi- 
nairement en  Egypte,  les  favorifaffent.  En 
effet ,  peut-on  imaginer  que  fi  cqs  fuccès  euflent 
été  plus  conftans ,  on  eût  renoncé  auflî  aifément 
au  profit  &  aux  avantages  qu'on  avoit  com- 
mencé à  en  retirer  ?  Voit-on  que  les  Egyptiens 

foient 
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foient  tentés  de  négliger  la  pratique  d'un  ait 
nufïî  utile  ,  &  eu  ils  exercent  depuis  un  tems 
immémorial  ? 

§.    XXXL    Conchtficns  &  but  principal  de  ce 

mémoire. 

Mais   enfin ,"  oue    conclure    de    toutes    ces 
obfervations  &  de  tous  ces  raifc  .  Faut- 

il  que  les  égyptiens  abandonnent  une  méthode 
qui  réuflic  entre  leurs  hiains  >t  Ôc  qui  leur  eft  (i 
avantageufe  ?  Cette  prétention  fooitdu  Sferai^r 
ridicule.  Mais  pourquoi  ne  iero::-i!  pas  permis 
de  faire  en  phytique  ,  ce  qu'on  fait  en  morale  5 
lorique,  pour  apprécier  le  mérite  d'une  aéxion^ 
on  en  analyfe  les  caufes  &:  ie$tmoti&"?  C'eft 
ce  que  nous  avons  taché  d'e::écuter  a  l'égard 
de  la  pratique  des  Fgyptiens.  Sans  nous  laiïïefr 
éblouir  par  leurs  fuceès  j,  nous  nous  famines  atta- 
chés à  difeuter  les  principes  de  cette  méthode.  Il 
faut  convenir  qu'en  prenant  les  diofes  de  ce 
coté  ,  ils  ont  peu  à  gagner  ,  &  qu'ils  fe  trouvent 
dans  le  cas  de  ces  héros ,  qui  perdent  beaucoup 
à  l'examen. 

Après  tout ,  comme  reffentiel  eft  de  réufîir, 
ces  peuples  ne  font  pas   mal   de  sen  tenir   à 
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leur  pratique  >  8c  ce  mémoire  feroit  aflez 
inutile ,  fi  j'écrivais  pour  les  Egyptiens.  Mais 
parce  qu'on  pourroit  être  tenté  d'imiter  leur 
méthode  5  comme  il  eft  certain  qu'on  l'a  déjà 
fait ,  il  m'a  paru  convenable  d'en  montrer 
les  défauts  les  plus  frappans ,  afin  doter  cette 
penfée  dans  tout  pays  où  le  climat  n'offriroit 
pas  les  mêmes  reflburces  qu'en  Egypte. 


^  Placei  î°î  ^a  P^nc^ie  Pc  )• 
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SECOND    MÉMOIRE. 

Méthodes  &  procédés  de  Réaumur ,  relativement 
à  l'art  de  faire  éclorre  &  d'élever  la  volaille 
par  le  moyen  d'une  chaleur  artificielle. 


L 


'utilité  que  l'Egypte  tetire  de  fes  ma- 
rnais ou  fours  à  poulets  ,  donna  à  Réaumur  > 
vers  la  fin  de  la  régence  du  duc  d'Orléans  *  > 
l'idée  de  les  introduire  en  France.  Ce  projet 
ne  pouvoir  naître  fous  tin  prince  plus  porté  à 
encourager  les  arts  Se  à  favorifer  leurs  progrès» 
Il  ordonna  à  le  Maire  ,  conful  de  France,  ren- 
dent alors  au  Caire  >  de  faire  les  plus  exa&es 
recherches  pour  répondre  aux  queftions  que 
Réaumur  avoit  propefées.  Le  conful  s'acquita 
foigneufement  de  la  commiflion  :  il  envoya 
un  mémoire  rempli  d'utiles  &  de  curieufes 
inftruâions. 

Le  père  Sicard  ,  célèbre  millionnaire  jéfuîre , 
avoit  rédigé  ce  mémoire }  c'eft  le  même  que 

m      .  m  .     .  ii  ii    i  ii  ■■ .  i       ,  ■  » 

*  Voyez  tom.  i  de  Vart  de  faire  éclorre ,  &c,  pag.  6 
Çc  fuivantes^  féconde  édition  de  17^1. 

E  t 
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nous  avons  déjà  cité  page  %%  ,  &  dont  nous 
avons  fait  ufage  dans  Le  mémoire-  précédent. 
Le  Maire  ,  offrit  de  plus  au  régent  de  faire 
pafïer  en  France  ,  à  fort  bon  marché  ,  un  de 
ces  hommes,  dont  laprincipale'occupationeftde 
conduire  les  marnais  ou  fours  à  poulets  de  l'Egypte. 

Les  chofes  en  croient  a  ce  point  3  lorfque  la 
mort  du  régent .,  arrivée  le  i  décembre  1725, 
déconcerta  toutes  ces  mefures  6c  ht  évanouir 
le  projet.  Réaumur  ne  renonça  cependant  pas 
entièrement  au  deGfein  de  faire  écîorre  des 
œ;ifs  a  l'aide  d'une  chaleur  artilicclie ,  6c  fans 
les  mettre  couver  fous  des  poules.  Il  favoit  , 
comme  il  le  dit  iui-meme  ,  tom.  1  ,  pag+  8 3  > 
que  mille  auteurs  qui  traitent  de  l'économie 
champêtre ,  parlent  de  la  poiîihiiité  de  faire 
éclorre  des  œufs  par  le  moyen  de  la  chaleur  du 
fumier.  11  entreprit  de  vénher  cette  expérience, 
(k  il  y  réuiîit  après  environ  un  an  de  tentatives 
répétées    fans  interruption.  (  corn.  1  ,  pag.  8  8  ). 

Réaumur  annonça  le  fucecs  de  fon  expérience 
par  un  mémoire  qu'il  lut  clans  une  aiiembîée 
publique  de  l'académie  des  feiences,  en  1747. 
îl  s'appliqua  encore,  pendant  les  deux  années 
fuivantes,  a  perfectionner  fes  premiers  effais, 
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&  même  à  les  étendre.  Ce  fur  à  la  fin  de  ces 
deux  années  de  recherches  Ôz  de  travaux  qu'il 
commença  à  fonger  ,  {corn,  i  ,  pag,  83  ),  au 
para  qu'on  pouvoir  tirer  de  la  chaleur  gqs 
fours  des  boulangers  &  des  pâtiffiers  ,  des 
fours  de  verrerie  >  des  fourneaux  à  mine  de 
fer,  &  de  tant  d'autres  fours  &  fourneaux, 
pour  faire  éclorre  des  poulets. 

Enfin  ,  parut  en  deux  volumes  ,  le  recueil 
de  toutes  les  méthodes  que  cet  auteur  avoit 
imaginées;  Son  ouvrage  fut  reçu  avec  le  pkis 
grand  empreifemenr  j  il  s'en  fit  deux  éditions 
au  louvre  ,  en  moins  de  deux  ans;  il  fut  traduit 
dans  la  plupart  clés  langues  de  l'Europe  ;  les 
princes  &  les  fouverains  s'en  occupèrent ,  & 
firent  répéter ,  fous  leurs  yeux  _,  les  expériences 
de  Réaumur  *  .  Tout  fembloit  annoncer  la 
révolution  la  plus  heureufe.  On  eût  dit  que  la 
volaille  alloit  devenir  une  nouriture  commune  y 
&  que  bientôt  nous  n'aurions  y  à  ce:  égard  , 
rien    à  envier  aux  Egyptiens*: 

Cinquante  ans  fe  font  bientôt  écoulés  depuis 

*  Voyez   tom.   i^'pag     j$3    115,    ij^ytor?z.    z^ 
pag.    219  ,   &c. 

E  i      , 
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la  publication  de  cet  ouvrage.  Il  eft  tems  Je 
demander,  quel  bien  iL  a  procuré j  Ci  nos  mar- 
chés font  mieux  fournis  d  œufs  &  de  volaille  \ 
enfin ^  (i  l'abondance  a  fait  baifler  le  prix  de 
ces  précieufes  denrées? 

Il  n'eft  malheureufement  que  trop  facile  de 
répondre  à  ces  queftions.  Tout  le  monde  fait 
cjue  les  chofes  vont  toujours  comme  elles  al- 
loient  5  avant  qu'on  eût  entendu  parler  du  livre 
de  Réaumur  •  que  malgré  tous  les  préceptes 
&  toutes  les  inftrudfciorîs  qu'il  donne  ,  on  ne 
connoit  encore  perfbnne  qui  fe  foit  livré  férieu- 
fement  à  la  pratique  de  l'art  qu'il  enfeigne  ; 
qu'il  eft  môme  douteux  que  nos  marchés  aient 
jamais  vu  beaucoup  de  pièces  de  volailles  dont 
on  ait  été  redevable  à  fa  méthode. 

Voilà  certainement  un  préjugé  fâcheux  &c 
dont  il  eft  difficile  d'éluder  la  conféquence. 
Mais  enfin ,  comme  on  n'a  fouvent  que  trop 
de  raifons  d'alléguer  en  pareille  circonftance, 
la  difficulté  de  fouftraire  les  hommes  à  l'empire 
de  l'habitude  &  de  la  routine ,  l'opiniâtreté 
inflexible  avec  laquelle  ils  s'oppofent  quelque- 
fois à  leur  bonheur  Sec. ,  &c.  j  la  réputation 
&  la  célébrité  de  Réaumur  femblent  impofer 
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fobligation  d'examiner  en  elles-mêmes  fgfr. 
différentes  méthodes ,  &  de  voir  s'il  y  avoit 
lieu  d'en  attendre  plus  de  fuccès. 

Pour  procéder  avec  ordre ,  &  mettre  le  leâeur 
à  portée  de  juger  en  pleine  connoiffance  dç 
caufe ,  je  vais,  dans  un  premier  article,  préfenter 
un  précis  rapide ,  mais  exa<5fc  de  l'ouvrage  de 
Réaumur  :  deux  raifons  m'y  déterminent.  Le 
livre  de  ce  phyficien  eft  très-répandu  à  la  vé- 
rité 5  mais  le  peu  de  {accès  des  méthodes  qu'il 
a  voulu  accréditer ,  fait  qu'on  ne  le  lit  guère. 
De  plus  fa  manière  d'écrire  eft  iî  diffufe,  fi 
verbeufe ,  que  je  penfe  lui  rendre  un  véritable 
fervice,  en  reflerrant  £qs  idées.  Ceux  qui  ont 
lu  les  écrits  de  cet  auteur ,  conviendront  qu'on 
en  pourroit  réduire  le  plus  grand  nombre  à  un 
dixième  de  leur  volume  ,  fans  leur  rien  oter 
de  leur  poids  réel.  Après  cette  analyfe  ,  je  paf- 
ferai  dans  un  fécond  article  à  l'examen  des 
méthodes  qu'il  preferit. 

Article     premier. 

Analyfe  de  F  ouvrage    de    Réaumur, 

L'ouvrage  de  Réaumur  ,  forme,  comme  il 
a  déj  1  été  dit,  deux  volumes  ïrt~  2  2 ,  outre  un  petit 
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abrégé   de  fa  pratique,  qu'il  publia  en  même 
■tem-s.-qiie  la  féconde  édition  de  fon  livre,  en 
1751. 

Le  premier  volume  renferme  fix  mémoires, 
lefquels  bnt  pour  objet  la  partie  de  l'arc  qui 
coniifte  à  faire  éclorre  les  diiférens  oifeaux 
domeftîques  de  nos  baffe-cours. 

T   O  M  E  -  P  R  E.  M   I  E  R. 

P  r  FM  ier     Mémoire. 

Des  fours  au  moyen  de f quels  on  fait  éelorre 
les  poulets  en  Egypte  \  &  des  fours  &  four- 
neaux qui  fe  trouvent  prefquc  tous  faits  dans 
la  plupart  des  pays  _,  à'  qui  peuvent  être 
employés  avec  fucces  au  même  ufuge  (1). 

RÉ  au  mur  marque  fon  étonnement  de  ce 
que  l'art  des  Egyptiens  n'a  encore  été  constam- 
ment imité  dans  aucun    pays  connu  3   malgré 

M_L  .  .  Il      I  1  1  "  •  '  '  I    ~       ' 

(1)  Les  titres  des  mémoires  font  copiés  de  Réaurnur; 
mais  dans  le  cours  des  extraits ,  je  me  fuis  plus  attaché 
à  rendre  fes  idées  que  fes  phrafes.  J'ai  fur-tout  été  at- 
tentif à  recueillir  tous  les  faits  qui  pouvoienc  éclairer 
la  pratique ,  quelque  méthode  qu'on  fuivît. 
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les  grands  avantages  qu'en  retirent  ces  peuples  s 
maigre  les  facilités  que  nous  trouverions  dans 
l'ufage  du  thermomètre.  11  croit  que  la  diffi- 
culté de  raflembler  aifez  d'œufs  pour  fournir  à 
la  confommation  d'un,  marnai ,  jointe  à  celle 
-d'élever  les  poulets  qui  en  feroient  provenais, 
a  dû  fur-tout  empêcher  d'introduire  parmi  nous 
ces  écablifïemens  utiles.  Nous  en  avons  donnée 
dans  notre  premier  mémoire  5  pct£.  56  &  fuïv.y 
d'aatre  raifbns  tirées  de  rimpe^Haion  même 
d'js  mimais  égyptiens  :  011  voudra  bien  fe  les 
rappeler  ici. 

L'auteur  fixe  à  3 1  degrés  ou  environ  de  fon 
thermomètre ,  la  chaleur  requife  pour  faire 
éclorre  des  poulets  ;  &  il  obferve  que  le  principe 
qui  la  produit  eft  aflez  indifférent ,  pourvu  qu'à 
cette  chaleur ,  ne  fe  mêlent  pa$  des  accidezis 
nuifibles  aux  germes. 

«  Mais  pourquoi  chercher  clés  chaleurs  arci- 
35  ficielles  •  pourquoi  ne  pas  s'en  tenir  tout 
limplement  à  laiifer  agir  les  poules  *??  Réau- 
mur ,  répond  k  cette  mauvaife  objedion  ,  en 
difant  que  la  nature  veut  être  aidée  ,  5c  que 
notre  induftrie  doit  'fouvent  lui  arracher  £es 
préfens  j  que  la  multiplication  des  oifeaux  do- 
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meftiques  eft  un  des  objets  les  plus  intérelfans 
pour  nous}  qu'elle  ne  peut  être  portée  trop 
loin  ,  puisqu'elle  nous  procureroit  >  &  une  plu$ 
grande  quantité  d'œufs,  &  une  plus  grande 
abondance  de  viandes  délicates.  Il  prouve  en- 
fuite  fort  bien  que,  par  la  perte  des  œufs 
qu'auroient  pondus  les  poules  pendant  les  deux 
mois  ôc  demi  qu  elles  employent  à  couver  Se 
k  conduire  leurs  pouflins  ,  nos  chétives  couvées , 
dans  l'économie  ordinaire,  nous  coûtent  beau** 
Coup  plus  à  proportion  que  celles  que  les 
Egyptiens  doivent  à  leurs  marnais. 

Après  ces  fortes  de  digreilions  ou  de  pré-* 
liminaires ,  l'auteur  vient  à  l'objet  de  fort 
mémoire,  &  donne  une  deferiprion  affez 
démaillée  des  marnais  égyptiens,  ainfi  que  du 
fervice  qu'ils  exigent  :  le  tout  accompagné  de 
plans  &  de  deffins. 

Comme  mon  premier  mémoire  roule  entiè- 
rement fur  le  même  fujet  >  il  feroit  fort  inutile 
de  fuivre  ici  pas-à-pas  Réaumur.  Il  fuffira  de 
marquer  en  quoi  nos  deux  mémoires  &  s'ac- 
cordent &  différent. 

Ayant  puifé  tous  deux  A-peu-près  dans  les 
mêmes  fotirces ,  nous  nous  rencontrons  néeef- 
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fairement  fur  prefque  tous  les  points  principaux; 
mais  nous  différons  beaucoup  dans  l'exécution 
de  dans  lès  détails. 

Réauimie  s'eft  contenté  de  faifir  l'efprit  de 
la  conftru&ion  des  maniais  égyptiens  ,  fur  les 
deferiptions  très-fuccin&es  du  P.  Sicard  •  enfuite 
il  s'eft  livré  à  {on  imagination  dans  l'exécution 
de  fes  planches  &  defes  deffins.  (tom.  i  9pag*  5  > 
lOj  ôzc.)  11  loue  en  pluiïeurs  endroits  de  fou 
livre,  l'exactitude  8c  la  précifion  des  deferip- 
tions de  Vefling  ;  &  Ton  ne  voit  pas  qu'il  fe 
foit  attaché  à  les  fuivre. 

Pour  moi ,  au  contraire ,  je  me  fuis  prefque 
uniquement  occupé ,  comme  je  l'ai  annoncé, 
pag.  2  3  ,  à  rendre  fidèlement  les  idées  de  cet 
habile  obfervateur,  &  à  drefTer  mes  plans ,  pouc 
ainfi-dire  _,  fous  fa  di&ée.  Cette  exactitude 
fcrupuleufe  que  je  me  fuis  impofée,  fait ,  en 
cette  partie  ,  tout  le  mérite  de  mon  ouvrage. 
J'ai  encore  tiré  des  fecours ,  ainfi  que  je  l'ai 
déclaré,  pag.  21  ,  des  deferiptions  &  des  plan- 
ches de  Niebuhr  ^  lefquelies  font  toutes  récentes , 
&  que  Réaumur  n'a  pu  connoîtr-  Avec  de 
pareils  avantages ,  je  n'ai  pas  craint  de  refaire 
cette  portion- du  travail  de  Réaumur  x&  je  ms 
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trouve  par- là  difpenfé  d'entrer  dans  de  plus 
grands  détails  fur  cet  article  du  mémoire  que 
j'anaîyfe. 

Réauniuc  termine  tout  ce  qu'il  rapporte  des 
Egyptiens^  par  un  calcul  où  il  fait  voir, d'après 
le  P.  Sicard  .  le  nombre  de  poulets  que  les 
maniais  peuvent  produire  annuellement  e-n 
Egypte.  Il  fuppofe  $86  marnais  à  50000  poulets 
éclos  &  vivans  Tua  portant  l'autre  3  par  couvées  : 
il  compte  fur  8  couvées  par  an.  C'eft  386  X 
30000  X  8  ;  ce  qui  donne  au  total  ?  2,640,000 
poulets. 

L'auteur  paroîc  perfuadé  qu'on  pourroit  aifé- 
ment  9  dans  tout  pays  peuplé  $  faire  éclorre 
autant  8c  plus  tle  poulets  que  les  Berméens  , 
lans  conftruire  des  fours  femblables  à  ceux  de 
l'Egypte ,  fans  faire  aucune  dépenfe  en  matière 
combuftible.  11  prétend  qu'il  faudroit  feulement 
lavoir  profiter  de  la  chaleur  des  fours  8c.  four- 
neaux qu'on  chauffe  continuellement  >  lefqueis 
outre  les  ufages  cii  ils  font  deftinés  ,  pourroien: 
encore  procurer  à  des  fours  à  poulets ,  un  degré 
de  chaleur  convenable  pour  y  faire  d'heureufes 
couvées. 
i    Réaumur  travailla  lui-même  a  l'exécution  de 
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ce  projet.  li  fie  conftrai're  crois  fours  ci  poulets  > 
chauffes  tous  trois  par  clés  fours  de  boulangers. 
Il  donne  une  deferipaon  très-dé:aillée  de  ces 
trois  fours  :  je  vais  tracer  une  idée  générale  de 
leur  conftruétion. 

Ces  trois  fours  n  erolent  autre  chofe  qu'un 
petit  retranchement  carré, formé  par  descloifons 
de  planches ,  fljr  la  voûte  d'un  four  de  boulan- 
ger :  ce  retranchement  devenoit  une  étuve  ,  qui 
tiroir  fa  chaleur  de  celle  du  four  même  fur 
lequel  elle  étoic  conftruite.  Ces  émves  ou  fours 
à  poulets  avoient  des  portes  auffi  en  planches  , 
où  fe  trouvoit  une  ventoufe  munie  d'un  petit 
volet  retenu  entre  deux  couli-ïes  :  on  pouvoit 
l'ouvrir  &:  le  fermer  au  degré  qu'on  defiroir, 
pour  laiffer  entrer  dans  l'étuve   plus  ou  moins 


d'air  extérieur. 


On  pîaçoit  ,,  à  deux  ou  trois  étages ,  les  œufs 
dans  des  tiroirs  peu  élevés, qui  étoient  poirés  fur 
une  efpèce  de  petit  chano:  monté  fer  des  rou- 
lettes j  &  on  a  vote  la  facilité  de  faire  alterna- 
tivement changer  de  place  à  ces  tiroirs ,  en  les 
élevant,  ou  les  abaifiant,  félon  le  befoin. 

Une  de  ces  trois  étuves  pratiquée  à  la  ci- 
devant  communauté  de  l'Enfànt-Jéfus  5  n'avoir 
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pas  ce  chariot  mobile  :  on  y  dépofoit  les  œufs 
dans  une  forte  d'armoire  carrée  ,  de    i   pieds 

8  pouces  far  j  pieds  6  pouces  de  haut.  Les  cinq 
tiroirs  où  fe  mettoient  les  œufs  ,  pouvoient  fe 
mouvoir  comme  ceux  des  chariots,  &  changer 
fucceiîivement  de  place  ou  d'étage. 

Des  thermomètres  difpofés  dans  les  tiroirs 
mêmes ,  avertifToient  de  l'état  de  la  chaleur.  Au 
moyen  du  jeu  des  difFérens  regiftres  &  du  dépla- 
cement des  œufs  fait  à  propos,  Réaumur  aflure 
que  plufieurs  couvées  réuiîîrent  dans  ces  efpeces 
de  fours. 

Il  juge  qu'on  pourroit  encore  fe  procurer  a 
peu  de  frais ,  une  étuve  ou  four  à  poulets ,  en  y 
deftinant  une  chambre  de  1 1  pieds  en  carré  & 
haute  de  4  pieds ,  au  milieu  de  laquelle  on 
étabîiroit  un  petit  poêle  qui  ne  confommeroit 
que  deux  ou  trois  bûches  par  jour.  C'eft  une 
méthode  que  l'auteur  explique  avec  plus  d'éten- 
due dans  fon  premier  mémoire ,  tom.  2 ,  ainfi 
qu'on  le  verra  ci-après. 

Enfin,  il  rapporre  que  quelques  perfonnes 
ont  tenté  ,  pour  leur  amufement ,  c^érens 
moyens  de  faire  éclorre  des  œufs  par  la  chaleur 
du  feu  :  les  uns   en  pratiquant  de  très-petites 
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etuves  derrière  des  plaques  de  cheminées  >  où 
Von  faifoit  continuellement  du  feu  ,  les  autres 
en  échauffant  une  caiffe  au  moyen  d'un  feu  cb 
lampe  (  1). 

Second    MImouï, 

Idée  générale  des  moyens  défaire  éclorre  des 
poulets  &  des  oifeaux  domejliques  de  toutes 
les  autres  ejpecesj  &  en  toute  faifon  dans  des 
couches  de  fumier»  c 

Réaumur  commence  ce  mémoire  par 
avouer  que  s'il  avoit  penfé  aflez-tôt  au  parti 
qu'il  croit  qu'on  pourroit  tirer  de  la  chaleur 
des  fours  de  boulanger ,  de  pâtiiïier  ôc  autres , 
pour  faire  éclorre  des  poulets  ?  il  n'auroit  peut- 
être  jamais  tenté  de  s'en  procurer  par  le  moyen 
de  la  chaleur  du  fumier  ^  tant  il  éprouva  de 
difficulté  a  y  réuflîr, 

(1)  Cette  idée  n'étoit  pas  nouvelle.  J.  B.  Porta  , 
que  j'ai  déjà  cité  dans  mon  premier  mémoire ,  pag.  1 8  , 
Récrit  fort  au  long  (  lit.  4 ,  Mag.  Nat,  cap  %6  )  ,  unç 
efpece  de  petit  four  en  tonneau  qu'il  avoit  imagine, 
&  qu'il  échauffent  au  moyen  d'un  feu  de  lampe. 

Ce  four  pouvoir  avoir  4  pUds  de  feaut ,  &  z  pieds 
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Ce  mémoire  ne  contient  que  îe  détail  de  Tes 
prei:  s  Lifor&ia  d'abord,  dans  une  cou- 

che de  f limier,  une  cavifi  obiongue  de  5  pieds 
6  pouces  de  profondeur ,  où  il  dépofbit  (es  œufs; 
i!  1|  recouvrait  de  deux  planches  .  îefquelles  en 
le  rapprochant ,  fermoicnt  l'ouverture  de  cette 
efpece  de  foffe  :  on  pouvoir  auffi  les  écarter 
l'une  de  l'autre  à  tel  degré  qu'on  vouloir  \ 
félon  qu'on  avait  hefoin  de  refroidir  plus  ou 
moins  Pair  intérieur  de  cette  cavité.  On  jtigeoit 
du  degré  de  chaleur  qui  y  régnoit,  par  le 
moyen  des  thermomètres  qui  y  étoieut  placés. 

de  diamètre.  Sa  capa'cfré  croit  divifée  en  quatre  portions 
inégales  _,  par  trois  tablettes ,  dent  hs  deux  premières 
étoient  formées  de  planches  ou  de  claies-  d'of  er  ;  &  la 
troificme  3  la  plus  élevée,,  d'une  planche  de  cuivre 
voûtée  on  convexe  en  dedans   du  four. 

La  lampe  eteit  placée  dans  l'intérieur  Se  au  centre 
de  ce  petit  four  ,  fous  une  forte  cPcritohoîr  y  auquel 
étpit  ajufié  un  canal  de  fer  ou  de  cuivre  de  i  pouces 
de  diamètre.  Ce  canal  ou  tuyau  patfok  au  centre  des 
deux  premières  tablettes,  &  étoit  ouvert  dans  fon  bout 
fupérieur  ,  à  un  pLjd  environ  au-defïous  de  la  voûte 
en  cuivre  dont  il  vient  d'être  parlé  ;  la  chaleur  fe 
répandoit  par  cet  orifice  dans  tout  l'intérieur  du  four. 
On  plaçoit  une  centaine  d'ecufs   fur  chaque  tablette  ^ 

La 
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La  couche  de  fumier  dans  laquelle  cette  eïpece 
de  four  étoit  pratiquée',  avait  été  mife  à  couvert 
de  la  pluie  fous  un  appentis. 

Les  œufs  d'un  très-grand  nombre  de  couvées 
dépofés  par  Réaumur  dans  cette  forte  de  four, 
répondirent  afiTez  bien  ,  les  huit  ou  dix  premiers 
jours  ,  aux  peines  qu'il  fe  donnoit  •  ceux  qu'il 
cafloit  à  ce  terme ,  renfermoient  des  poulets 
auffi  avancés  qu'ils  dévoient  l'être.  Mais ,  pafîé 
cette  époque,  la  fcene  changeoit:  les  œufs  fe 
gâtoient  &  répandoient  une  odeur  infede.  En 
un  mot ,  de  toutes  les  couvées  que  Réaumur 
tenta  dans  ce  premier  four  pendant  plufîeurs 
mois  ,  aucun  poulet  ne  put  éclorre. 

Il  n'eut  pas  plus  de  fucccs  dans  un  four  qu'il 
conftruifit  avec  du  fumier ,  &  auquel  il  donna 
la  forme  d'un  four  ordinaire  de  boulanger. 

C'eft  alors  qu'il  fongea  à  fe  fervir  de  ton- 
naux  de  toutes  grandeurs,  qu'il  enterra  aux  trois 
quarts  de  leur  hauteur  ,   dans    une  couche  de 

&  l'on  mcnageoit  entr'elles  des  ouvertures  convenables 
pour  opérer  &  pour  foigner  les  œufs.  Ces  ouvertures 
àvoient  des  portes  qui  ferrn oient  bien  exa&ement. 

J.  B.  Porta  afTure  qu'il  a  fait  nombre  de  couvées 
très-heureufes  dans  cette  forte  de  four. 
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fumier  >  il  les  pofolt  fur  un  de  leurs  fottcb  ; 
l'autre  qui  éroit  ouvert  ,  avoit  un  couvercle 
percé  de  différens  regiftres,  qu'on  pouvoir  ouvrir 
ou  fermer  à  volonté.  Indépendamment  de  ces 
regiftres ,  le  couvercle  avoit  au  centre  une  ou- 
verture de  4  pouces  en  quarré,  qu'on  fermoir  ou 
qu'on  ouvroit  avec  une  petite  plaque  de  bois.  Ce 
couvercle  étoit  muni  d'un  rebord  circulaire  de 
3  à  4  pouces ,  au  moyen  duquel  il  emboîtoic 
la  partie  fupérieure  du  tonneau.  Dans  les  jours 
froids  de  l'hiver  ,  Réaumur  faifoit  couvrir  ces 
couvercles  avec  de  petits  matelas  circulaires  , 
afin  de  les  garantir  de  l'impreffion  immédiate 
de  l'air. 

Le  fond  du  tonneau  portoit  fur  un  maffif  de 
fumier  de  z  pieds  d'épaiffeur  5  &  la  couche:  qui 
entouroit  le  tonneau  ,  avoit  aufli  la  même  épaif- 
feur  en  tout  fens. 

Réaumur  plaçoit  dans  ces  tonneaux  trois  pa- 
niers ronds,  fufpendus  les  uns  au  defïiis  des 
autres  :  ces  paniers  croient  d'un  diamètre  un 
peu  moindre  que  celui  des  tonneaux.  11  metcoir 
un  ou  deux  lits  d'oeufs  dans  chaque  panier. 
L  auteur  éprouva  encore  de  grands  malheurs 
dans  fes  premiers  fours  à  tonneaux  ;  cependant: 
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il  parvint  à  y  faire  éclorre    quelques  poulets; 
ce  (accès  ranima  fon  courage  &  fes  efpérances. 

Deux  caufes ,  quejl  auteur  indique  en  ce  mé- 
moire, furent  les  principales  fources  «les  re- 
vers qu'il  éprouva  dans  fes  principales  tentatives, 
i  °.  La  variation  perpétuelle  de  la  chaleur  dans  les 
couches  de  fumier  ;  en  effet ,  aufîl-tôt  qu'elles 
font  formées  >  leur  chaleur  va  chaque  jour  en 
augmentant ,  au  point  qu'on  ne  peu  y  tenir  la 
main  à  quelques  pouces  de  leur  furface,  fans 
en  être  incommodé»  Mais  cette  chaleur  n'eft 
pas  la  même  dans  la  couche ,  ni  dai^s  tous  les 
tems  y  ni  à  différentes  hauteurs.  Après  que  la 
chaleur  de  chaque  portion  de  la  couche  a  crue 
par  degrés ,  elle  vient  à  décroître ,  &  n'eft  peut- 
être  jamais  la  même  pendant  une  journée.  i°m 
Les  vapeurs  humides  &  malfaifantes  qui  s  e- 
levent  fans  ceffe  d^s  couches  ,  Se  qui  deviennent 
funeftes  aux  œufs  3  quand  même  on  auroit  fu 
leur  procurer  une  chaleur  convenable  tout  ta 
tems  de  la  couvée. 

Les  mémoires  fuivans  nous  apprendront  les 
moyens  que  Réaumur  imagina  pour  lever  cqs 
deux  grands  obftacles,  &c  les  autres  difficultés 
qu'il  rencontra. 

F  i 
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Troisi  e  m  e     M  e  m  o  i  rae; 

De  la  conjiruclion  des  fours  chauffés  par  le 
feul  fumier  ^  qui  conjlflent  en  un  Jtmple 
tonneau. 

L'Auteur  fe  borne  dans  ce  mémoire ,  comme 
l'annonce  fon  titre  ,  à  expliquer  la  manière  de 
conftruire  les  fours  à  fumier  formés  d'un  fîmple 
tonneau.  Cette  théorie  eft  fi  peu  compliquée  y 
qu'au  moyen  de  deux  ou  trois  petits  traits  que 
j'ai  tirés  de  ce  mémoire  pour  les  inférer  dans 
l'extrait  du  précédent,  où  j'ai  cru  qu'ils  feroient- 
mieux  placés ,  on  peut  la  tenir  à-peu-près  pour 
épuifée  j  de  manière  qu'il  nous  reftera  peu  de 
chofe  à  recueillir  de  ce  troifieme  mémoire. 

Réaumur  y  confeille ,  i9.  d'avoir  des  fours 
de  relais ,  pour  s  en  fervir  quand  on  n'a  pas  lieu 
d'être  content  de  celui  fur  lequel  on  opère ,  ou, 
quand  ce  four  s'étant  trop  refroidi ,  on  trouve  de 
la  difficulté  à  le  réchauffer  promptement. 

2°.  De  placer  la  couche  dans  un  endroit 
couvert ,  mais  aéré  ,  tel  qu'une  grange  bien 
percée ,  un  hangard  ouvert  au  moins  de  deux 
côtés ,  &c.  pour  que  les  courans  d'air  balayent 


Planche  1.  a.  Idfm  da  Premier  Mémoires,, fîc@;  §4 


Mamal    ou    Four  a    Poulets   de    l'Egypte 


Fnj;  2. 
c  \nifh'  en  éle'vahmvvrhre  dans  ld_  ? 
lime  ZZ  du  Plan,   Fty.  1 . 


Fessier  del. 
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fans  cefïe  les  vapeurs  de  la  couche ,  &  ne  les 
laiflTent  pas  féjourner  fur  les  fours  ou  tonneaux. 

30.  De  revêtir  les  parois  inrérieures  dès 
tonneaux  d'une  couche  de  plâtre  ou  de  mortier 
à  chaux  &  à  fable ,  ou  bien  même  d'une  couche 
de  terre  pétrie  avec  de  la  bourre  &  une  petite 
quantité  de  fable  ,  ou  tout  Amplement  de  gros 
papier  gris  y  afin  d'empêcher  les  vapeurs  du 
fumier  de  pénétrer  dans  l'intérieur  du  tonneau 
par  les  fentes  des  douves. 

Il  ajoute  qu'on  pourroit  conftruire  des  fours 
entièrement  de  plâtre  &  même  de  brique  ,  de 
tôle  peinte  à  l'huile  ou  goudronnée  :  en  former 
avec  de  grands  vafes  de  terre  cuite  &  vernïlfée  , 
communs  en  certaines  provinces,  &  qui  ont 
autant  ou  plus  de  capacité  qu'un  tonneau  ordi- 
naire. Quoique  fauteur  n'ait  pas  mis  ces  fortes 
de  fours  à  l'effai ,  il  ne  doute  point  qu'ils  ne 
dulfent  réuffir.  11  fe  confirme  dans  cette  penfée 
par  le  fuccès  d'un  de  {qs  correfpondans  qui  lui 
mandoit ,  qu'il  étoit  parvenu  à  faire  éclorre  des 
œufs  dans  un  pot  à  beurre  chauffé  par  une 
couche  de  fumier. 

L'auteur  parle  d'un  couvercle  qu'il  donna  a 
fes  tonneaux  5  lequel  étoit  compofé  de  quatre 
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zones  ou  efpeces  de  bandes  circulaires  Se  con- 
centriques ,  aflemblées  par  des  feuilleures ,  & 
tournant  les  unes  dans  les  autres.  Chacune  de 
ces  bandes  circulaires  étoit  percée  de  quatre 
trous  fervant  de  regiftres.  Mais  il  avoue  que  ces 
couvercles  chers  &  compliqués  ,  ne  convien- 
droient  qu'à  des  curieux  j  &  qu'ils  ne  font 
aucunement  néceffaires. 

Réaumur  donne  enfuite  des  inftru&ions  fur  le 
choix  des  fumiers.  On  doit  préférer ,  pour  former 
les  couches  qui  doivent  échauffer  les  tonneaux  à 
poulets ,  le  fumier  de  cheval  nouveau  &  mêlé 
de  crotin  en  fuffifante  quantité  :  on  Fera  affuré 
de  fa  bonté  ,  fi  on  le  trouve  très  -  chaud  en 
enfonçant  la  main  dans  le  tas. 

Le  fumier  de  vache  &  celui  de  mouron  -,  le 
fumier  qui  provient  de  toutes  fortes  de  matières 
végétales  mifes  en  fermentation  ,  comme  marc 
de  raifins  &  de  pommes  ^  herbes  &  arbuftes 
qn'on  met  en  monceau  pour  ies  faire  pourrir  ; 
le  tan  même ,  s'il  n'étoit  pas  fi  cher  ;  toutes  ces 
matières  paroiflent  à  Réaumur,  propres  à  chauf- 
fer convenablement  un  four  à  poulets ,  quoiqu'il 
ne  les  ait  pas  employées  à  cet  ufage. 

Il  regarde  comme  un  point  eflentiel,  d'avoir 
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toujours  fous  ia  main  un  ras  de  fumier  biefi 
chaud  ,  afin  d'en  pouvoir  charger  ia  couche  où 
font  les  tonneaux  ,  quand  elle  vient  à  fe  refroidir  : 
c'eft  ce  qu'il  appelle  donner  un  réchaud. 

Quatrième    Mémoire. 

\ 

De  V arrangement  des  œufs  dans  les  fours  j 
&  des  attentions  au  moyen  desquelles  on 
réujjit  à  les  entretenir  dans  une  chaleur  propre 
à  en  faire  éclorre  les  poulets. 

I.  L'usage  du  thermomètre  dans  les  Fouis 
en  tonneaux.  II.  Les  moyens  d'y  régler  la 
chaleur.  III.  Le  choix  des  œufs  ,  3c  la  manière 
de  les  gouverner  pendant  la  couvée  :  tels  font: 
les  objets  épars  &  confondus  dans  ce  volumi- 
neux mémoire.  Nous  allons  rapprocher  ce  que 
Réaumur  dit  de  plus  intéretïant  fur  chacun  de 
ces  articles. 

I.  Les  thermomètres  les  plus  commodes  pour 
régler  la  chaleur  des  fours  >  doivent  avoir  feule- 
ment 7  à  8  pouces  de  long.  On  les  fixe  fur  une 
petite  planche  é<:roite  ;  &  l'on  en  garantit  la 
boule  ?  en  renfermant  dans  un  tuyau  de  fer- 
blanc  ouvert  par  le  b$ut  inférieur  &  percé  lotie* 

f  4 
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raiement  Je  différences  découpures.  Il  fuffit  de 
marquer  le  5  2e  degré  fur  un  pareil  thermo- 
mètre ,  &  feulement  4  ou  5  degrés  au-deffus  & 
au- de  flous  de  ce  terme. 

On  peut  pratiquer  un  trou  de  4  à  5  pouces 
de  diamètre  au  centre  des  paniers  qui  portent 
les  œufs ,  pour  defccndre  &c  fixer  dans  le  ton- 
neau, îe  thermomètre  à  la  hauteur  qu'on  defire. 

Il  eft  aifé  de  vérifier  la  juftelïe  d'un  thermo- 
mètre, &  de  re&ifier  le  plus  mauvais,  au  point 
de  stn  fervir  avec  sûreté.  On  paflera  fous  fon 
aiffelle  la  boule  du  thermomètre ,  &  après  l'avoir 
échauffée  fuffîfatrmient,  on  mettra  un  fil  ou  tout 
.  autre  indice  fixe  ,  au  point  où  la  liqueur  fe  fera 
arrêtée  :  ce  point  donnera  le  3  ie  degré. 

S'il  s'introduit  de  l'air  dans  la  boule  ou  dans 
le  tube  du  thermomètre  ,  on  le  fera  tourner 
rapidement  en  le  tenant  par  le  bout  du  tube.  En 
très-peu  de  tems  l'air  repaflera  dans  la  partie 
fupérieure  du  tube  &  l'inftrument  fera  en  étac 
de  fervir. 

On  peut  fe  procurer  à  bien  peu  de  frais  une 
efpece  de  thermomètre   dont  on   pourroit  faire 
ufage  >  faute  d'un  meilleur.  On  prend  un  mor-  , 
-ceau  de  beurre  fondu  ,  gros   comme  une  noix  3 
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ôc  la  moitié  de  fon  poids  de  fuif.  On  fait 
fondre  enfemble  Se  on  mêle  ces  deux  matières  , 
qu'on  verfe  enfuité  dans  un  verre  à  boire  ,  ou 
mieux  encore  dans  une  de  ces  petites  bouteilles 
plattes  qu'on  porte  aux  foires  ^  &  qui  con- 
tiennent des  dragées  pour  les  enfans.  On  rem- 
plira aux  deux  tiers  cette  petite  fiole  du  mélange 
ci-de(Ius  ,  après  quoi  on  la  bouchera.  Si  la 
chaleur  du  four  eft  convenable  5  elle  doit  réduire 
la  matière  contenue,  à4a  confiftance  d'un  fyrop 
épais  ,  dont  une  petite  portion  peut  couler  j 
loifqu'on  incline  le  verre  ou  la  bouteille. 

On  fera  fore  bien  encore  de  mettre  fous 
l'aiffelle ,  la  petite  fiole  qui  contient  le  mélange, 
&  d'obferver  au  bout  d'un  tems  fuffiiant ,  en 
quel  degré  "de  liquidité  il  aura  été  réduit:  telle 
fera  la  liquidité  que  le  mélange  doit  conferver 
dans  le  four. 

IL  Le  thermomètre  donnant  un  moyen  fur 
de  connoître  la  chaleur  qui  règne  dans  le  four  y 
on  le  confultera  affiduement.  On  ouvrira  ,  ou 
l'on  fermera  plus  ou  moins  de  regiftres  ,  félon 
que  la  chaleur  fera  plus  forte  ou  plus  foible. 
Mais  on  obfervera  de  laifler  toujours  ouvert  h 
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regiftre  du  centre  du  couvercle  )  parce  que  la 
communication  de  l'air  extérieur  ne  doit  jamais 
être  entièrement  fupprimée  dans  les  fours.  Enfin, 
on  fera  tous  fes  efforts  pour  maintenir  la  cha- 
leur ,  autant  qu'il  fera  poffible  ,  au  $  ic  degré. 

Le  lieu  où  eft  le  four  fe  reflTent  nécessairement 
des  variations  de  l'air  extérieur  •  &  ces  varia- 
tions en  occafionnent  dans  celui  de  la  capacité 
du  four  même  :  les  partages  fubits  du  froid  au 
chaud  &  du  chaud  au  fr<*id  P  de  l'air  qui  nous 
environne  ,  en  produifent  de  femblables  dans 
l'intérieur  des  fours  :  des  tems  humides  aug- 
mentent quelquefois  la  fermentation  du  fumier 
de  la  couche  ,  ôc  conféquemment  la  chaleur 
qu'elle  communique  aux  fours  :  d'ailleurs  le 
fumier  des  couches  peut  s'échauffer  plus  d'un 
côté  que  de  l'autre }  il  eft  beaucoup  plus  chaud 
à  une  certaine  hauteur  que  par-tout  ailleurs. 
Toutes  ces  caufes  qui  peuvent  influer  fi  notable- 
ment fur  la  chaleur  des  fours  5  doivent  exciter 
fans  ceffe  la  vigilance  de  ceux  qui  les  conduifent. 

Si  la  chaleur  monte  trop  haut  ,  on  a  la 
refïource  d'ouvrir  tous  les  regiftres,  &  même  le 
couvercle  des  tonneaux.  Si  ces  moyens  ne  fuffi- 
foiem  pas,  on  retirerai  t  pour  un  moment  les 
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osafs  du  tonneau.  Si  au  contraire  la  chaleur 
devenoit  beaucoup  trop  foible  ,  on  réchaufferoit 
la  couche  en  lui  donnant  un  réchaud  J  c'eft-à- 
dire ,  en  jettant  trois  ou  quatre  fourchetées  3  de 
bon  fumier  bien  chaud ,  &  en  l'étendant  autour 
du  tonneau.  Une  légère  fourchetée  mife  à-peu- 
près  tous  les  jours  dans  les  mois  d'hiver  ,  fur  la 
couche  y  a  fouvent  réuiïi  à  y  entretenir  une  cha- 
leur convenable  pendant  tout  le  tems  d'une 
couvée.  On  augmente  encore  la  chaleur  d'une 
couche  qui  foiblit,  en  Farrofant  légèrement 
d'eau  pour  y  ranimer  la  fermentation.  Outre  ces 
moyens ,  on  peut  introduire  dans  les  fours  de  la 
cendre  chaude ,  ou  une  petite  partie  de  braife 
bien  ccnfommée  &  couverte  de  cendres. 

On  avoit  cenfeillé  à  Réaumur  d'adapter  aux 
couvercles  de  (es  fours ,  des  regiftres  à  charnière , 
qui  auraient  été  ouverts  par  des  piftons  ou  des 
leviers  mus  par  une  chaleur  plus  grande  que 
celle  de  52  degrés.  Ces  regiftres  auroient  donné 
un-paflage  d'autant  plus  grand  a  l'air  froid 
extérieur ,  que  la  chaleur  auroit  été  plus  grande 
dans  le  four  •  mais  il  a  trouvé  ces  machines  fi 
compliquées ,  qu'il  ne  les   a  pas  fait  exécuter. 

On  trouve  dans  ce  quatrième  mémoire  de 
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Réaumur ,  un  grand  nombre  d'obfervations  fur 
les  différens  degrés  de  chaleur  au-deflus  8c  au- 
deflous  du  31%  auxquels  les  œufs  ont  été 
expofés  dans  ces  fours  :  en  voici  le  réfnltat. 

i°.  Les  embrions  qui  n'ont  commencé  à  fe 
développer  que  depuis  deux  ou  trois  jours, 
peuvent  réfifter  à  une  chaleur  de  37  à  40 
degrés. 

2°,  Une  chaleur  de  plus  de  40  degrés,  tua. 
tous  les  poulets  qui  étoient  à  terme  ,  &  dont 
quelques-uns  avoient  déjà  le  bec  hors  de  la 
coquille  :  ceux  qui  dévoient  naître  dans  deux 
ou  trois  jours  (  1  )  ne  la  foutinrent  pas  mieux  ; 
Biais  des  poulets  dont  les  œufs  étoient  couvés 
depuis  dix  jours,  foutinrent  cette  même  chaleur, 
qui  avoit  été  funefte  à  ceux  qui  avoient  depuis 
dix-fepf  jufqu'à  vingt  ôc  vingt- un  jours  d'ac- 
croifTemens. 

r    inn  1     p    1       11      11  i- in      -        f-  1     1 — m 1 — ■ -*"~ • — ' 

(1)  Il  faut  favoir  pour  l'intelligence  de  ce  que  die 
ici  Réaumur  3  qu'il  mettoit  journellement  dans  fes 
leurs  3  les  œufs  qui  lui  provenoient  de  fes  poules  j 
au  moyen  de  quoi ,  il  avoic  dans  le  même  four  des 
embrions  de  tous  les  âges.  Il  marquoit  fur  la  coquille 
de  ces  œufs  ,  le  quantième  du  mois  ou  il  les  faifoit 
entrer  dans  fes  fours. 
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3  c.  Du  premier  jour  de  l'incubation  jufqu  au 
feizieme ,  les  embrions  peuvent  réfîfter  à  une 
chaleur  plus  forte  que  celle  de  3  7  \  degrés.  En 
général ,  le  fœtus  encore  très-jeune ,  eft  en  état 
de  foutenir  une  grande  chaleur  Ôc  un  refroidifTe- 
ment  aflez  confidérable. 

4°.  Des  œufs  couvés  convenablement  pendant 
les  deux  premiers  jours  ,  n'eurent  les  deux 
fuivans  que  3  o  degrés  ;  ôc  pendant  le  cinquième 
jour  entier,  à  peine  25  degrés.  Le  fixieme 
jour  la  chaleur  monta  à  30  degrés  pendant  la 
nuit,  &  une  grande  partie  de  la  matinée  :  malgré 
toutes  ces  inégalités ,  les  poulets  vinrent  à  bien, 

5  * .  Des  œufs  expofés  pendant  quelques  heures 
de  fuite  à  une  chaleur  de  37  degrés  &  plus,  la 
veille  même  du  jour  où  les  poulets  dévoient 
éclorre ,  n'en  fouffrirent  pas  de  dommage  ôc 
rien  furent  point  retardés. 

6°.  D'autres  œufs  qui  pendant  cinq  à  fix 
jours  n'avoient  eu  que  30  &  31  degrés  ,  &  , 
pendant  les  trois  derniers  jours  de  la  couvée  , 
30,29  ôc  moins  de  2  8  ,  rendirent  également 
bien. 

Quelques-uns  de  ces  faits  pourroient  donner 
à  penfer  que  le,$  œufs  dans  lefquels  le  fœtus  eft 
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fort  avancé  j  ne  fe  refroidirent  pas  fî  vice  que 
ceux  dans  lefquels  il  l'eft  moins  :  cela  eft  vrai. 
Mais  il  ne  faut  pas  trop  étendre  ce  prin- 
cipe ,  comme  on  va  le  voir  par  l'expérience 
fuivante. 

7°.  Il  eft  arrivé  plus  d'une  fois  que  la  chaleur 
des  fours  de  Réaumur  a  été  pendant  deux  jours 
trop  au-defifous  de  3  2  degrés }  &  quoiqu'elle  eût 
enfuite  remonté  à  ce  degré  _,  il  a  vu  périr  tantôt 
plus ,  tantôt  moins  de  poulets  qui  n'étoient  qu'à 
quatre  &  cinq  jours  du  terme  de  Xcxclujion. 
Au  contraire  >  des  poulets  moins  avancés  nen 
ont  point  été  incommodés.  C'eft  donc  fur  la  fin 
des  couvées  qu'il  faut  redoubler  d'attention  pour 
fixer  la  chaleur  ,  autant  qu'il  eft  poiïible  ,  au 
degré  convenable. 

8°.  Réaumur  voulut  elfayer  de  conduire  une 
couvée  fur  une  chaleur  de  3  5  degrés  ou  environ: 
tous  les  œufs  périrent  ;  aucun  poulet  ne  perça  fa 
coque  y  on  les  y  trouva  morts  tout  formés  Se  prêts 
à  éclorre.  L'action  continuée  d'une  forte  cha- 
leur ,  avoit  produit  dans  ces  œufs  une  évaporation 
beaucoup  plus  grande  qu'elle  n  auroit  dû  l'être. 
La  quantité  des  liqueurs  qui  environne  le  poulet 
avoit  été  trop  diminuée,  8c  elles  étoient  devenues 
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trop  épaiîfes.  L'embrion    lui-même  avoir  trop 
perdu  de  Ûl  fubftance. 

9V-  Loifque  la  chaleur  qui  a  régné  dans  le 
tour,  fans  aller  continuellement  a  35  ou  36 
degrés,  a  été  plus  forte  que  32  ;  quelle  a  été 
allez  conftammentde  3}  ou  34  ~  degrés >  loin 
d'avoir  caufé  aucun  mal,  elle  a  fait  naître  les 
poulets  un  jour  ou  deux  plutôt. 

io°.  XJne  chaleur  qui  pendant  prefque  toute 
la  durée  de  la  couvée  a  été  un  peu  plus  foible 
que  3 2  degrés,  qui  n'a  été  long-terns  que  de  3 1 
êc  un  peu  moins,  n'a  pas  laiflféMe  faire  éclorre 
des  poulets  ;  mais  quelquefois  un  jour  plus  tard 
qu'ils  ne  feroient  éclos  fous  la  poule.  Réaumur 
en  a  même  vu  naître  d'œu&qui,  pendant  quatre 
©u  cinq  jours  ,  n'avoient  eu  qu'une  chaleur  de 
29  degrés  au  plus,  &  fouvent  une  moindre  que 
2  5 .  (  Pratique  j  pag.  44.  ) 

En  tout  il  paroît  qu'il  y  a  moins  à  craindre  , 
proportion  gardée ,  du  défaut  que  de  l'excès  de 
la  chaleur, 

ii°.  Un  coup  de  chaleur  venant  à  furprendre 
des  poulets  qui  n'ont  plus  que  deux  ou  trois  jours 
à  demeurer  dans  la  coquille  ,  Se  fe  foutenant 
quelques  quarts  d'heure  à  3  8  ou  40  degrés ,  tue 
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fur-le-champ  un  certain  nombre  de  poulets  t 
ceux  qui  y  réfiftent ,  reftent  languiffans  ;  ils  ont , 
pour  ainii-dire  5  à  fe  rétablir  d'une  maladie  , 
avant  de  reprendre  les  forces  néceiîaires  pour 
brifer  leurs  coquilles  :  zutii  leur  naiflance  en  efl- 
elle  retardée  d'un  jour  ou  deux. 

12°.  Lorfque  les  œufs  ont  eu  à-peu-près  une 
chaleur  de  32  degrés,  pendant  toute  la  touvée  y 
il  eft  alfez  ordinaire  a  en  voir  fortir  les  poulets 
un  jour  plutôt  que  s'ils  avoient  été  couvés  par 
une  poule.  Cela  vient  de  ce  que  dans  les  fours  , 
les  œufs  ne  font  pas  expofés  aux  refroidiflemens 
confidérables  qu'ils  éprouvent  journellement 
dans  les  nids ,  quand  la  mère  les  quitte  pour 
prendre  fa  nourriture  &  pour  fe  vuider  :  or ,  la 
fomme  de  ces  refroidiflTemens  ,  peut  former  un 
jour  de  retard,  Sous  la  poule  même  ,  les  poulets 
éclofent  quelquefois  un  jour  plutôt  en  été  qu'au 
printems ,  parce  que,  dans  cette  première  faifon > 
le  refroidiffement  des  œufs  eft  moins  confîdé- 
rable. 

De  tous  ces  faits  intérefïans  >  Réaumur  con- 
clut avec  raifon,  qu'il  y  a,  dans  la  chaleur 
convenable  aux  œufs ,  une  certaine  latitude  au- 
defliis  8c  au-delfous  du  32e  degré,  laquelle  peut 

convenir 
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convenir  au  développement  du  fœtus;  mais  que 
cette  latitude  n'étant  pas  encore  allez  connue , 
on  doit  s'attacher  à  diriger  conftamment  la 
chaleur  des  fours  fur  le  32e  degré.  Il  eft  très- 
rare  ,  ajoute-t-il ,  qu'on  atteigne  ce  but  avec  une 
entière  exaétitude;  mais  en  s'étudiant  à  Fat-, 
teindre  >  on  pourra  parvenir  à  s'en  éloigner  peu* 

III.  Le  choix  des  œufs  propres  à  être  couvés 
avec  fuccès  dans  les  fours  ,  eft  un  point  fore 
important.  On  fe  donnera  de  garde  de  fair® 
couver  des  œufs  trop  vieux ,  ou  qui  n'auroient 
pas  été  vivifiés  par  la  femence  du  coq, 

On  peut,  jufquà  un  certain  point ,  découvrit 
fi  un  œuf  eft  vieux ,  en  examinant  à  la  lumière 
le  vuide  de  fa  coquille.  Il  faut  pour  cela  tenir 
l'œuf  droit  &  le  gros  bout  en  hat|t  :  plus  l'œuf 
eft  vieux ,  plus  le  vuide  eft  grand  ;  &  en  gé- 
néral un  grand  vuide  eft  un  mauvais  figne.  Au 
refte,  les  œufs  vieillirent  plus  tard  en  hiver 
qu'en  été.  Des  expériences  fûres ,  apprennent 
cependant  que  5  même  dans  cette  dernière  fai- 
fon ,  des  œufs  de  trois  femaines  peuvent  encore 
être  couvés  avec  fuccès. 

Pline  a  avancé  que  les  ocuf$  çrop  frais  étoienc 
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inféconds,  &  que  les  meilleurs  à  couver  étoitnt 
ceux  qui  avoient  environ  dix  jours.  *  Réaurnur 
atfiire  que  cette  opinion  eft  très-faufTe,  &c  qu'il 
nombre  de  fois  fait  couver  avec  fuccès  des  œufs 
tout  chauds  ,  ou  pondus  de  la  veille. 

Pour  ne  pas  courir  les  rifques  de  mettre 
couver  des  œufs  clairs  ,  c'eft-à-dire  ,  des  œufs 
dont  le  germe  n'a  pas  été  fécondé  par  la  fe~ 
mence  du  mâle  >  il  faut  pourvoir  les  poules  d'un 
nombre  fuffifant  de  bons  coqs. 

Les  poules  peuvent  pondre  des  œufs  féconds 
pendant  un  mois  environ  ,  après  qu'elles  ont 
été  féparées  du  coq  :  paflfé  ce  tems  ,  les  œufs 
qu'elles  donneroient  feroient  ftériles.  Ces  œnfs 
auroient  alors  une  autre  propriété  utile  >  celle 
de  fe  garder  tant  qu'on  voudroit  fans  fe  .cor- 
rompre ,  étant  même  expofés  à  une  aflez  grande 
chaleur:  leur  blanc  diminueroit  feulement  par 
l'évaporation  qui  s'en  feroit  à  travers  les  pores 
de  la  coquille. 

Lorfqu'on  aura  aflez  d'œufs  pour  choiiîr ,  on 
préférera  toujours ,  toutes  chofes  égales ,  ceux 
qui  font  les  plus  gros.  • 

*  ce  Ova  incubari  infrà  decem  dies  édita  ^  utilifïi- 
munv;  vetera  aut  recentiora  infoecunda  ».  Hijh  Nat. 
lib%  iq  ,  cap.  54. 
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Un  préjugé  très-raifonable  doit  faire  peafec 
que  la  meilleure  po(îtionrqu  on  puiife  donner 
aux  œufs  ,  eft  celle  qu'ils  prennent  naturelle- 
ment quand  ils  font  abandonnés  à  eux-mêmes 
fur  un  plan  horizontal  :  c'eft  celle  qu'ils  ont 
dans  les  nids  des  poules ,  Se  celle  qu'on  leur 
donnera  auffi  fur  les  paniers  deftinés  à  les  faire 
couver  dans  les  fours.  Cependant  des  œufs  qui 
avoient  été  pofés  à  defïein  le  gros  bout  en  haut, 
&  d'autres  le  gros  bout  en  bas  ,  font  aufli  éclos 
à  terme. 

Réaumur  regarde  le  déplacement  &  le  re- 
tournement des  œufs  couvés  dans  fes  fours, 
comme  des  opérations  très-importantes.  Ainfî 
lors  qu'il  y  a  deux  ou  trois  paniers  dans  un 
four  ,  il  confeilie  de  les  tranfpofer  refpe&ive- 
ment  tous  les  jours  ,  comme  aufli  de  leur  faire 
faire  un  tour  ou  un  demi-tour  dans  le  tonneau,  afin 
que  toutes  les  portions  de  leur  circonférence  chan- 
gent de  place,  le  plus  fouvent  qu'il  eft  poffible* 
Deux  raifons  lui  femblent  devoir  exiger  cette 
double  opération.  1  °.  Parce  que  quelque  atten- 
tion qu'on  ait  à  régler  la  chaleur  d'un  four  , 
y  fut-on  ,  comme  il  le  dit ,  cloué  nuit  &  jour, 
on  n'empêcheroit  jamais  la  chaleur  de  monter 

G  2 
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quefquefoïs  un  peu  au-deffus  du  3  ie  degré , 
&  de  defcendre  un  peu  au-deflbus.  De  plus  la 
thaleur  eft  d'ordinaire  inégale  dans  la  portion 
d'air  qu'occupent  les  trois  paniers  d'un  four  : 
elle  n'eft  pas  exa&ement  la  même  à  différentes 
hauteurs  :  elle  eft ,  prefque  toujours ,  un  peu 
plus  grande  vers  le  milieu  de  la  hauteur  du 
four.  Une  couche  horizontale,  même  de  l'air 
intérieur  d'un  four  j  n'a  fouvent  pas  une  tem- 
pérature égale  dans  tous  fes  points.  z°.  Parce 
que  ce  retournement  ne  peur  que  faciliter  une 
diftribution  plus  régulière  du  fuc  nourricier  dans 
toutes  les  parties  8c  dans  tous  les  vifceres  de 
l'embrion  ;  au  lieu  que  fi  l'œuf  reftoit  toujours 
dans  la  même  pofition  ,  tout  le  tems  de  la 
couvée ,  quelques-unes  de  ces  parties  pourroient 
fe  trouver  moins  favorablement  fituées  pour  ac- 
quérir un  développement  convenable.  L'auteur 
obferve  néanmoins  qu'il  ne  s'eft  pas  apperçu , 
qu'il  lui  foit  né  moins  de  poulets  d'œufs  reliés 
dans  la  même  pofition  >  que  de  ceux  qui  en 
avoient  changé. 

Au  refte ,  ce  retournement  des  œufs  ne  peut 
£tre  une  opération  embarrafiarçte  >  lorsqu'il  n'y 
a  qu'un  lit  d'oeufs  dans  les  paniers  :  il  fuffit  de 
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faire  glifler  légèrement  la  main  en  différent 
fens  fur  la  furface  des  œufs.  En  les  retournant  & 
en  les  déplaçant  ainfi  ,  on  imitera  la  poule  qui, 
fans  ceiTe ,  eft  occupée  des  mêmes  opérations  y 
afin  de  faire  pafler  fucceflivement  les  œufs 
qu'elle  couve ,  à  la  meilleure  place ,  qui  eft  le 
centre  du  nid. 

Réaumur  a  été  curieux  de  connoître  ce  que 
l'œuf  perdoit  de  {on  poids  par  la  tranfpiration , 
pendant  le  tems  de  la  couvée.  11  a  pefé  des  œufs 
avant  de  les  faire  entrer  dans  fes  fours  &  au 
moment  où  ils  alloient  éclorre  :  plufieurs  expé- 
riences lui  ont  fait  voir  que  les  œufs  couvés 
dans  fes  fours ,  perdoient  entre  un  cinquième  & 
un  fixieme  de  leur  poids,  pendant  les  vingt  ou 
vingt-un  jours  qu'ils  y  demeuroient. 

Cinquième     Mémoire. 

Des  effets  funejles  aux  poulets  renfermés  dans 
la  coquille ,  produits  par  des  vapeurs  imper- 
ceptibles ;  des  remèdes  qui  les  préviennent  ; 
&  de  la  conjlruclion  d'un  four  inaccejjible  aux 
vapeurs  du  fumier. 

Réaumur  avoit   obtenu  des  couvées  aflez 
heureufes  dans  fes   fours  à  tonneaux  intérieu- 
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rement  enduits  de  plâtre  >  pendant  les  mois 
d'été  >  parce  qu'alors  la  chaleur  de  l'air  féchoit 
fuffifamment  (es  couches  de  fumier ,  &  que  les 
vapeurs  qui  s'en  élevoient,  étoient  moins  abon- 
dantes &  moins  épaiifes  j  mais  lorfqu'il  voulut 
répéter  les  mêmes  expériences  en  hiver ,  il  eut 
des  réfultats  fort  différens.  De  foixanre  œufs 
couvés  auffi  bien  qu'ils  pouvoient  l'être  du  côté 
de  la  chaleur,  il  retira  ttois  ou  quatre  poulets  ; 
&  pendant  les  derniers  jours  de  décembre ,  pen- 
dant tout  le  mois  de  janvier  Se  une  partie  de 
février  ,  il  n'en  vit  pas  éclorre  un  feul.  L'auteur 
favoit  qu'un  air  trop  humide  &  trop  chargé  de 
vapeurs  étoit  nuifible  aux  embrions  contenus 
d'ans  l'oeuf.  Des  expériences  malheureufes  lui 
apprirent  qu'il  pouvoir  même  y  avoir  dans  les 
fours  une  humidité  funefte  aux  poulets ,  Se  qui 
les  faifoit  périr  dans  leur  coquille,  les  uns  plu- 
tôt ,  les  autres  plus  tard ,  quoiqu'elle  ne  fût  pas 
fenfible  aux  yeux. 

L'auteur  remonte  à  la  caufe  des  effets  perni- 
cieux qu'un  air  humide  Se  chargé  de  va- 
peurs ,  peut  produire  fur  les  œufs.  Il  obferve 
que ,  pendant  la  couvée  ,  l'œuf  tr an/pire  Se 
infpïre. 
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Un  air  trop  humide,  qui  environne  conftam- 
ment  les  œufs ,  doit  infenfibloment  ohftruer  les 
pores  de  la  coquille  &  retarder  la  tranfpiration. 
Or ,  comme  il  eft  certain  qu'il  ne  fe  feroit  aucun 
développement  dans  un  œuf  dont  tous  les  pores 
feroient  bouchés  par  un  enduit  de  graille ,  de 
vernis  &c,  ou  qui  feroit  Amplement  tenu  dans 
l'eau  ,  il  n'eft  pas  furprenant  que  dans  un  œuf 
dont  les  pores  font  obftrués  en  partie  par  les 
vapeurs  d'un  air  humide ,  le  développement 
du  germe  ne  fe  faflfe  que  d'une  manière  fort 
incomplette ,  &  que  très-communément  l'em- 
brion  ne  vienne  pas  à  terme. 

Comme  d'un  autre  côté  Xç£\xtïnfpire  ;  comme 
l'air  s'introduit  certainement  dans  la  partie  du 
gros  bout  que  les  liqueurs  de  l'œuf  en  s'évapo- 
rant  lailfent  vuide;  comme  non-feulement  Pair 
s'infinue  dans  l'œuf,  mais  que  l'œuf  admet  des 
parties  beaucoup  plus  groiTieres,  telles  que  les 
graines  de  ces  petites  moififfiires  qu'on  trouve 
fouvent  fur  les  poulets  morts  dans  leur  coquille, 
bien  que  ces  coquilles  n'aient  été  ni  fêlées  ,  ni 
fracturées  en  aucune  manière,  il  n'eft  pas  dou- 
teux que  les  foufres  &  les  fels  volatils  qui 
s'exhalent  abondamment   des  couches  de  fu~ 
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mier  ,  ne  puiflent  pénétrer  dans  l'intérieur  de 

l'œuf  &  y  caufer  beaucoup  de  mal. 

Des  faits  viennent  à  l'appui  de  ces  raifo- 
nemens. 

Il  palfe  pour  confiant  que  le  tonnerre  fait 
fouvent  périr  les  embrions  d'oeufs  couvés  par 
hs  poules.  Si  ce  fait  eft  auffi  avéré  que  bien 
des  gens  le  prétendent  ,  il  paroît  qu'on  ne 
peut  l'expliquer  d'une  manière  plus  probable, 
qu'en  difant  que  la  poule  effrayée  du  fracas 
qu'elle  entend,  éprouve,  par  l'effet  de  la  peur, 
une  furabondance  de  tranfpiration  qui  nuit  à 
fes  œufs. 

Cette  conje&ure  acquiert  une  nouvelle  force 
par  Fobfervation  que  rapporte  Réaumur ,  tou- 
chant une  poule-d'Inde  fous  laquelle  les  œufs 
de  plufieurs  couvées  fe  corrompirent }  parce 
qu'elle  les  couvoit  avec  tant  d'affeétion ,  qu'elle 
ne  les  quittoit  ni  pour  boire  ,  ni  pour  manger» 
La  tranfpiration  de  cette  poule  avoit  fans  doute 
été  préjudiciable  à  fes  œufs.  L'air  qui  les  en- 
vironnoit  n'étoit  point  renouvelle  ,  comme  il 
Feft  ordinairement  deux  ou  trois  fois  chaque 
jour,  par  les  petites  abfences  dé  la  couveufe, 
qui  les  quitte  pour  manger  ôc  pour  fe  vuider. 


de    la    Nature.  105 

Il  eft  certain  que  des  œufs  garés  dans  le  nid 
d'une  poule ,  perdent  fouvent  tous  les  autres. 
Cet  effet  ne  peut  venir  que  de  ce  que  les 
vapeurs  volatiles  &  extrêmement  atténuées  qui 
fe  font  fentir  par  la  mauvaife  odeur  qu'exhalent 
ces  œufs.,  fe  font  infinuées  à  travers  les  pores 
de  ceux  qui  en  étaient  à  portée.  Ces  œufs-ci 
fe  corrompent  à  leur  tour ,  &  répandent  une 
puanteur  infupportable,  provenant  de  Pembrion 
qu'ils  renferment ,  lequel  eft  tombé  en  putré- 
faction 5  car  c'eft  un  chofe  à  remarquer  que 
le  principe  de  la  corruption  des  oeufs  eft  dans 
leur  germe  ,  lorfqu  il  vient  à  périr  après  avoir 
pris  un  certain  développement  :  les  œufs  clairs 
font  beaucoup  moins  fujets  à  fe  gâter  au  point 
d'infe<5ter.  Les  poulets  qui  meurent  dans  leur 
coquille  fans  répandre  de  mauvaife  odeur ,  ce  qui 
arrive  fort  fouvent ,  font  ceux  qui  ont  été  moins 
affe&és  de  ces  vapeurs  malignes  &  putrides. 

Il  eft  encore  certain  qu'on  entend  fréquem- 
ment les  piaulem ens  du  poulet  dans  fa  coquille* 
avant  qu'il  y  ait  fait  la  moindre  fra&ure  ;  ce  qui 
prouve  que  l'air  intérieur  de  cette  coquille  com- 
munique librement  avec  l'air  extérieur  qui  nous 
cranfmet  ces  piaulemens. 
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Le  terns  où  le  poulet  a  le  plus  befoin  que 
l'air  fe  renouvelle  dans  fa  coquille  par  une  libre 
tranipiration  ,  c'eft  celui  où  il  eft  près  d'éclorre* 
Car  il  eft  conftant  que  cet  air  parvient  jufqu  à 
lui  :  &  on  peut  dire  avec  vérité  >  que  le  poulet 
refpire  avant  de  naître.  C'eft  auffi  à  cette  époque 
que  périment  la  plupart  des  embrions  qui  ont  eu 
à  fournir  d'un  défaut  de  tranfpiration  occafionné 
par  des  vapeurs  humides  &c  nuifîbles,  lefquelles' 
ont  fucceffîvement  obftrué  ou  pénétré  les  pores 
de  la  coquille.  (  Voyez  cideflus  mon  icr  mé- 
moire j  page-  ^o  ). 

Pour  parer  aux  inconvéniens  de  ces  vapeurs 
humides  &:  malfaifantes  ,  Réaumur  imagina 
divers  procédés. 

Il  fe  fit  une  efpece  d'hygromètre  bien  fim- 
ple,  pour  juger  de  l'humidité  qui  pourroit  fe 
trouver  dans  fes  fours  ,  quoiqu'elle  fe  dérobât 
a  fa  vue.  Cet  hygromètre  étoit  formé  d'un  œuf 
vuidé  ,  qu'il  rempîifïbit  de  fuif  ou  de  cire  ,  & 
qu'il  plaçait  fur  les  autres  œufs.  Quand  l'air  de 
fes  fours  étoit  humide  ,  cet  œuf ,  beaucoup  plus 
froid  que  ceux  qui  étoient  couvés  >  fe  couvroit 
de  gouttes  d'eau  très- abondantes  ,  &  en  reftoit 
mouillé  jufqu'à  ce  qu'il  eût  acquis  le  degré  de 
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chaleur  qui  régnoic  dans  le  four.  Quand  au 
contraire  Pair  intérieur  des  fours  n  étoit  pas  trop 
humide ,  cet  œuf  réftoit  fec  ,  ou  fe  couvroit 
de  quelques  gouttes  légères,  qui  étoient  bientôt 
diffipées.  L'auteur  aflure  qu'il  s'eft  fort  bien 
trouvé  de  cet  hygromètre,  tout  groffier  qu'il  étoir, 
&:  il  en  confeille  l'ufage  ,  jufqu'à  ce  que  les 
phyficiens  en  aient  inventé  un  plus  parfait,  &c 
dont  les  degrés  foient  comparables.  * 

Dans  le  delTein  d'opérer  une  forte  de  com- 
penfation  ,  &  de  faciliter  la  tranfpiration  des 
œufs  dont  les  pores  pouvoient  être  obftrués  par 
l'àâtiori  d'un  air  trop  humide ,  vers  le  15e  on 
le  16e  jour  de  la  couvée,  Réaumur  faifoit ,  avec 
la  pointe  d'un  canif  ou  d'une  branche  de  ci- 
feaux ,  un  petit  trou  au  gros  bout  de  l'œuf:  il 
prétend  que  ce  moyen  lui  a  réuflï  fur  pîuheurs. 

Un  autre  expédient  eut  moins  de  fuccès* 
L'auteur  efpéroit  garantir  quelques-uns  de  fes 
œufs  de  l'effet  des  vapeurs  nuifibies  auxquelles 
ils  étoient  expofés ,  en  les  enfermant  dans  des 
boîtes  remplies  de  fable  ou  de  fon  •  aucun  de 


*  On  verra  à   la  fin  de  mon  troîfîeme  mémoire  , 
que  ce  précieux  infiniment  eft  enfin  trouve. 
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ces  œufs  ne  vint  à  bien  ;  non  plus  que  ceux 
qu'il  avoit  plongés  quelque  tems  dans  de  l'eau 
riede ,  un  peu  avant  le  jour  où  ils  dévoient 
éclorre*  / 

II  fit  encore  placer  au  fond  de  fes  fours  en 
tonneaux ,  une  efpece  de  porte-vent ,  dont  le 
tuyau  étoit  échauffé  par  la  couche  même  de 
fumier  à  travers  laquelle  il  pafloit.  Ce  porte- 
vent  tiroit  l'air  d'une  pièce  voifine  de  celle  où 
étoit  le  four ,  &c  le  lançoit  de  bas  en  haut 
dans  le  tonneau  ,  par  un  conduit  vertical  percé 
en  forme  d'arrofoir.  Quand  le  porte  -  venr  ne 
fournifloit  pas  aflez  d'air  pour  chaflTer  les  vapeurs 
qui  féjournoient  dans  le  tonneau  ,  l'auteur  adap- 
tait à  ion  porte  -  vent  un  foufflet  femblable  à 
ceux  des  orgues ,  &  il  le  faifoit  agir  pour  re- 
nouveller  l'air  plus  efficacement. 

Tous  ces  moyens  ayant  paru  à  Réaumur,  ou 
défe&ueux  ou  infuffifans ,  il  imagina  enfin  un 
four  tout-à-fait  inacceffible  aux  vapeurs  du  fu- 
mier. Ce  nouveau  four,  qu'il  nomme  horizontal, 
étoit  formé  d'une  cailTe  de  6  à  7  pieds  de  long , 
de  2 1  &  jufqu'à  40  pouces  de  large ,  fur  en- 
viron 8  pouces  de  ha,ut.  Cette  caiflfe  étoit  fermée 
par  un  bout  :  elle  recevoit  fa  chaleur   d'une 
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couche  de  fumier  où  elle  étoit  plongée;  mais 
fon  ouverture,  fellée  dans  un  mur  ou  une  cloifoa 
quelconque  ,  communiquoit  avec  une  pièce  voi- 
fine  de  l'endroit  où  étoit  la  couche  ;  au  moyen, 
de  quoi  Pair  chargé  des  vapeurs  du  fumier  j 
ne  pouvoit  pénétrer  dans  l'intérieur  de  cettQ 
caiffe  ou  de  ce  four. 

L'entrée  de  ces  nouveaux  fours  étoit  fermée 
à-peu- près  comme  celle  des  étuves  que  Réaumur 
a  voit  fait  conftruire  fur  des  fours  de  boulangers, 
&  dont  nous  avons  parlé  pag.  77  :  les  ceufs  y 
étoient  dépofés  ,  comme  en  ces  étuves ,  dans 
des  tiroirs  portés  fur  un  chariot  à  roulettes.  Ces 
fours ,  ainfi  que  les  tonneaux  >  étoient  intérieu- 
rement couverts  d'un  enduit  de  plâtre ,  &  ex- 
térieurement d'une  couche  de  goudron  mêlé 
avec  de  la  brique  pilée  ,  pour  empêcher  que 
la  vapeur  des  couches  ne  s'y  introduisît  ;  du  refte 
ils  fe  gouvernoient ,  à  peu  de  ehofe  près ,  com- 
me les  fours  fotmés  d'un  tonneau. 

La  chaleur  n'étoit  pas  égale  dans  toute    la 

longueur  de  ces  fours  horizontaux  ;  elle  étoit 

plus  forte  au  fond  qu'à  l'entrée.  Mais  comme 

le  chariot  aux  œufs  n'avoit  que  3  pieds  de  long 

pu  environ,  il  étoit  facile  dele  placer,  ou  plu? 
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avant  clans  le  four  5  ou  plus  près  de  la  porte ,  félon 
que  la  chaleur  étoit  ou  plus  foible  ou  plus  forte. 
A  l'aide  de  ces  précautions ,  &  de  celles  qui 
font  néceflaires  en  général  pour  bien  conduire 
la  chaleur  des  couches ,  ces  nouveaux  fours ,  dit 
Réaumnr,  ont  parfaitement  répondu  à  ce  qu'il 
fen  attendoit  ^  c'eft-à-dire  5  qu'il  en  a  tiré  en 
poulets ,  environ  les  trois  quarts  des  œufs  qu'il 
y  avoit  dépofés }  tandis  que  les  poules  ,  à  ce  qu'il 
prétend  »  ne  mennent  guère  à  bien  que  le  tiers 
au  plus  des  œufs  qu'elles  couvent. 

Sixième       Mémoire. 
De  la  naijjance  des  poulets. 

Réaumur  décrit  avec  beaucoup  de  juftefle 
dans  ce  mémoire  ,  &  la  pofîtion  du  poulet 
dans  l'œuf  lors  qu'il  eft  près  d'éclorre,  &c  tout 
le  mécanifme  de  cette  importante  opération,  & 
enfin  les  fecours  qu'on  peut  donner  à  certains 
poulets  qui  ont  de  la  peine  à  fe  dégager  de  leur 
coquille. 

Le  poulet  près  d'éclorre ,  eft  prefque  en  boule 
dans  fon  œuf.  Son  col  en  fe  courbant ,  à^fcend 
4u  coté  du  ventre,  vers  le  milieu  duquel  la  tête 
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fe  trçtoye  placée.  Le  bec  eft  pafTé  fous  l'aile 
droite  j  &  il  fort  de  deflbus  cette  aile  du  côté 
du  dos.  Les  pattes  font  ramenées  fous  le  ventre; 
les  doigts  recourbés  vers  le  croupion  ,  touchent 
prefque  la  the  par  leur  convexité.  La  partie 
antérieure  du  poulet  eft  tournée  vers  le  gros 
bout  de  l'œuf,  Se  la  poftérieure  vers  le  petit. 
Il  eft  fort  rare  que  la  (îtuation  du  fœtus  foie 
différente.  Le  poulet  eft  contenu  dans  cette  at- 
titude par  une  épailïe  &  forte  membrane.  Le 
vuide  fe  fait  conftamment  auffi  du  côté  du  gros 
bout  de  l'œuf. 

C'eft  à  coups  de  bec  (  i)  que  le  poulet  frappe 
&c  perce  enfin  la  coquille  où  il  eft  emprifonné. 
Les  coups  réitérés  qu'il  donne  y  font  fouvent  aflez 
forts  pour  être  enteodus. 


(i)  La  nature,  toujours  admirable  dans  fes  pins  petites 
opérations ,  place  fur  le  bout  du  bec  de  l'embrion  ,  une 
petite  pointe  ou  ergot  deftiné  à  percer  la  coquille.  Cette 
petite  pointe  eft  auffi  très-propre  à  déchirer  Se  à  ufer 
par  le  frottement  _,  la  membrane  qti  tapifle  l'intérieur 
de  la  coquille.  Cet  ergot  s'efface  &  difparoît,  quelques 
jours  après  que  le  poulet  eft  éclos.  J'ai  fait  la  même 
obfervation  fur  un  grand  nombre  d'autres  oifeaux  que 
j'ai  eu  occafion  d'examiner  dans  la  coque. 
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Tandis  que  le  bec ,  ou  plutôt  la  tête  agît  & 
fe  donne  des  mouvemens  d'arrière  en  avant,  & 
d'avant  en  arrière ,  elle  eft  guidée  par  Taîle  & 
par  le  corps  qui  la  contiennent ,  &c  qui  Pempê- 
chent  de  s'écarter.  La  tête  du  poulet  eft  alors 
très-grofle  &  très-pefante  par  rapport  au 
volume  de  fon  corps  :  aufïî  avec  le  cou  fait-elle 
un  poids  fî  lourd  pour  le  poulet ,  que  quelques 
inftans  après  qu'il  eft  né  ,  il  eft  encore  inca- 
pable de  la  foutenir. 

L'effet  des,  premiers  coups  de  bec  du  poulet , 
eft  une  petite  fêlure  ,  tantôt  (impie  ,  tantôt 
compofée  :  elle  fe  trouve  ordinairement  entre  le 
milieu  de  l'oeuf  &  fon  gros  bout ,  mais  plus 
près  de  celui-ci  que  de  l'autre, 

La  fêlure  devient  plus  confidérable  à  mefure 
que  les  coups  de  bec  font  redoublés  :  ils  font 
quelquefois  fauter  de  petits  éclats  ,  qui  laiffent 
à  découvert  la  membrane  blanche  intérieure. 

Ces  coups  continués  prolongent  les  premières 
fêlures,  mais  toujours  dans  la  circonférence  d'un 
cercle  parallèle  aux  deux  bouts  ;  ce  qui  prouve 
qu'il  faut  que  le  poulet  tourne  peu-à-peu  fuc 
lui-même  j  jufqu'à  ce  qu'il  ait  fait  une  révolution 
prefque  complets. 

Il 
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Il  eft  très-vraifemblable  que  le  poulet  ne 
peut  faire  ufage  que  des  pattes  pour  fe  mouvoir 
ainfi  circulairement.  Les  doigts  trouvent  contre 
la  coquille ,  un  point  d'appui  nécefTaire  pour 
pouffer  le  corps  dans  le  fens  où  il  a  befoin  de 
tourner. 

Lorfque  deux  parties  de  la  coquille  ne 
tiennent  plus  enfemble  que  par  la  membrane 
à  laquelle  elles  font  collées  ,  ou  même  lorf- 
qu'une  portion  un  peu  confidérable  de  la  co- 
quille a  été  feulement  fraéturée  ,  le  poulet  ne 
manque  pas  de  déchirer ,  ou  d'ufer  cette  mem- 
brane à  coups  de  bec. 

Tous  les  poulets  n'emploient  pas  un  tems 
égal  à  finir  cette  grande  opération.  Quelques- 
uns  n'y  mettent  que  deux  ou  trois  heures; 
d'autres  une  demi- Journée  ;  Vautres  ne  nailfent 
que  plus  de  vingt-quatre  heures  après  que  la 
coquille  a  paru  bêchée.  Les  uns  travaillent  fans 
interruption  •  les  autres  prennent  des  tems  de 
repos ,  après  lefquels  ils  fe  remettent  à  l'ou- 
vrage :  tous  ne  font  pas  également  forts  :  U  y  en 
a  qui  fe  prefTent  trop  de  voir  le  jour  6c  de  brifer 
leur  coquille  'y  ce  qui  leur  devient  fouvent  fu- 
nefte*. 
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Avant  de  naître  ,  le  poulet  doit  avoir  d&is 
le  corps  une  provision  de  nourriture  qui  le  dif~ 
penfe  d'en  prendre  pendant  plus  de  vingt- quatre 
heures.  Cette  proviiîon  confifte  en  une  portion 
eonildérable  du  jaune  qui  n'a  pas  été  confom- 
mé  3  &  qui  entre  dans  le  corps  du  feras  par  le 
nombril.  Le  poulet  qui  fort  de  fa  coquille  avant 
d'avoir  pompé  ce  jaune,  languit  &  meurt  peu 
de  jours  après  fa  naitfance. 

Les  canetons  parviennent  aiiflî  aifément  ôc 
auffi  vite  que  les  poulets ,  à  bêcher  &  à  fortir 
de  leur  coquille  j  mais  il  leur  faut  près  d'un 
mois  pour  éclorre  ,  ainfi  qu'aux  dindons. 

Le  poulet  fe  contente  fouvent  d'avoir  fait 
une  fuite  de  fra&ures  continues  dans  les  trois 
quarts ,  ou  environ ,  de  la  circonférence  de  fa 
coquille,  &  d'avoir  tailladé  la  membrane  en 
divers  endroits,  près  les  uns  des  autres  :  alors  il 
s'appuie  fur  les  pattes  pour  foulever  (oii  corps 
3c  détacher  la  partie  fupérieure  de  la  coque, 
En  réitérant  (es  efforts ,  il  achevé  de  déchirer  la 
membrane  ;  ou  fi  elle  réfifte  en  quelqu'une  de 
fes  parties,  cette  portion  devient,  pour  la  coquille, 
ce  qu'eft  une  charnière  pour  le  couvercle  d'un 
pot:  elle  laiflfe  au  poulet  l'ouverture  néceflàif| 
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pour  forcir  aifémenc.  Quelquefois  même  cette 
partie  fupérieure  de  la  coquille  rentre  dans 
la  partie  inférieure ,  comme  nous  mettons  un 
gobelet  vuide  dans  un  autre. 

Enfin  quand  le  poulet  eft  parvenu  à  détacher 
&  à  renverfer  la  partie  fupérieure  de  fa  coquille, 
il  étend  fes  jambes  encore  trop  foibles  pour  le 
fdutenir.  11  tire  la  tête  de  deflbus  fon  aile,  alonee 
le  cou  &  le  porte  en  avant -y  mais  il  na  pas 
encore  la  force  de  le  foulever.  On  ferait  tenté 
de  croire  qu'en  cec  état  3  le  poulet  eft  prêt  à 
expirer:  cependant  au  bout  de  quelque  tems 3 
il  paroît  tout  autre;  il  commence  à  fe  porter 
fur  fes  jambes  j  à  lever  le  cou  &  à  tenir  îa 
tête  haute.  Le  duvet  dont  il  eft  couvert  _,  fe 
feche  3c  fe  dégage  des  petites  gaines  où  il. 
étoit  enfermé  :  il  lui  fait  une  très-jolie  parure. 

11  eft  peu  de  grandes  couvées  où  Ton  ne 
puifle  fauver  la  vie  à  quelques  poulets  dont 
ks  efforts  ont  été  iropuifTans. 

Lorfqu'un  poulet  après  avoir  fait  une  fra&ure 
un  peu  grande  dans  l'endroit  le  premier  bêché , 
après  avoir  déchiré  la  membrane  dans  ce  même 
endroit ,  s'eft  enfuite  tenu  en  repos  pendant  un 
afiez  long-tems,  l'air  qui  eft  entré  par  la  dé- 
fi 2. 
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chirure ,  defTeche  la  liqueur  épaifïe  qui  fe  trouve 
entre  la  membrane  &  le  eorps  de  l'embrion. 
Cette  liqueur,  qui  n'eft  autre  chofe  qu'une  partie 
du  blanc  de  l'œuf,  colle  à  la  membrane  les 
petites  plumes  du  poulet ,  Se  le  met  dans  l'im- 
poflibilité  de  tourner  fur  lui-même  pour  con- 
tinuer de  fradurer  la  coquille. 

On  reconnoîrra  que  le  poulet  eft  dans  cette 
fituation,  fi  on  voit  une  aflez  large  fra&ure 
faite  à  la  coquille  avec  déchirement  de  la 
membrane,  refter  cinq  ou  fix  heures  dans  le 
même  état ,  &  .fi  on  voit  les  bords  du  trou 
de  cette  membrane  entièrement  fecs  :  alors  on 
ne,  doit  pas  héfiter  de  travailler  à  la  délivrance 
du  poulet.  A  petits  coups  frappés  par  un  corps 
dur,  comme  par  l'un  ou  par  l'autre  des  bouts 
dune  clef,  on  prolongera  la  fradfcure  jufqu'à 
ce  qu'elle  ait  parcouru  une  circonférence  com- 
plette;  on  déchirera  enfuite  la  membrane,  qui 
cft  au-defïbus  de  la  fra&ure ,  avec  la  pointe  d'une 
épingle ,  qu'on  fe  gardera  bien  de  faire  entrer 
trop  avant  dans  l'œuf,  de  peur  de  blefler  le 
poulet. 

Si  la  portion  fupérieure  de  la  coquille  eft 
trop  fortement  attachée  aux  plumes  du  poulet , 
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îl  faudra  cafTer  a  très-petits  coups  cette  portion 
en  différens  morceaux ,  qu'on  féparera  enfuite 
doucement  les  uns  des  autres.  Pour  éviter  de 
faire  fouffrir  le  poulet,  on  hume&era  avec  le 
bout  d'un  petit  linge  trempé  dans  de  l'eau  tiède , 
les  endroits  où  les  plumes  font  collées  à  la  mem- 
brane qui  tapifle  la  coquille. 

Il  y  a  des  poulets  qui,  fans  avoir  les  plumes 
collées ,  ne  peuvent  parvenir  à  éclorre ,  par  là 
feule  raifon  qu'ils  font  trop  foibles  ,  ou  qu'ils 
ont  de  trop  grands  obftacles  à  furmonter.  On 
doit  juger  que  c'eft-là  le  cas  où  fe  trouve  tout 
poulet  dont  l'œuf  refte  bêché  pendant  plus  d'une 
demi-journée ,  fans  que  la  fraâure  s'étende , 
fans  que  la  membrane  foit  déchirée  ou  même 
mife  à  découvert.  On  lui  donnera  la  vie  en 
fracturant  fa  coquille,  comme  on  vient  de  le 
dire  il  y  a  un  moment ,  en  déchirant  la  mem- 
brane, $c  en  enlevant  la  portion  fupérieure  de 
la  coque. 

Réaumur  avertît  qu'il  ne  faut  rien  précipiter 
à  cet  égard.  Pour  donner  ea  toute  sûreté  de 
pareils  fecours  aux  poutets  ,  le  mieux  eft  d'at- 
tendre qu'ils  foient  reftés  vingt-quatre  heures, 
,  ou  environ ,  fans  avancer  leur  ouvrage.  Des  foins 
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trop  emprefles  pourraient  fouvent  leur  devenir 
nuisibles.  En  général  il  eft  plus  prudent  de  lailïeu 
le  poulet  naître  de  lui-même  ,  parce  qu'alors  il 
ne  naît  que  quand  fes  parties  ont  pris  dans  la 
coque  une  force  &  une  confiftance  ,  quelles 
n'accquierrent  pas  iî  sûrement  étant  exp^fées 
a  1  air. 

!  L'auteur  a  obfervé  que  les  efforts  que  fait 
le  poulet  pour  éclorre ,  avoient  été  funeftes  à 
quelques-uns  ;  qu'ils  leur  avoient  fait  fortir  du 
corps  une  partie  des  inteftins  \  qu'enfin  ils  leur 
avoient  caufé  une  véritable  hernie  :  c'eft  pour 
les  poulets  une  maladie  confidérable ,  qui  les 
fait  périr  en  peu  de  jours. 

Ce  MfcMOiRE  termine  le  premier  volume 
de  l'ouvrage  de  Réaumur.  le  fécond  volume 
formée  de  cinq  mémoires,  roule  en  très-grande 
partie  fur  la  manière  #  élever  la  volaille  que 
les  fours  ont  fait  éclorre-  L'analyfe  de  ce  fécond 
volume  y  fans  être  moins  exacfte  que  celle  du 
premier  ,  jfera  encore  plus  courte. 
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TOME       S  E  C  O   N  D. 
Premier     Mémoire. 

Moyen  de  fuppléer   aux  mères  qui   manquent 
aux  poulets  éclos  dans  les  fours. 

L'Auteur  s'attache  à  prouver  dans  ce  mé- 
moire i  qu'il  eft  plusieurs  moyens  auflî  furs , 
pour  élever ,  que  pour  faire  eclorre  des  poulets  \ 
fans  le  fecours  des  poules. 

Le  premier  qu'il  indique  ,  eft  celui  qui  eft 
fi  connu  5  de  drefTer  un  chapon  à  conduire  des 
pouflîns  &  à  leur  tenir  lieu  de  mère.  Mais 
comme  cer  expédient  ferait  d'une  foibie  ref- 
fource  ,  il  enfeigne  des  méthodes  d'un  autre 
genre  &  qui  font  de  fon  invention. 

11  penfe  que,  fi  on  le  vouloit  absolument, 
on  pourroit ,  jufqu'à  ce  qu'ils  euflent  quinze 
jours  ou  trois  femaines ,  élever  les  poulets  dans 
le  même  four  qui  leur  a  donné  la  vie.  On  les 
retireroit  feulement  du  four ,  cinq  ou  Cix  fois  par 
jour  ,  pour  les  faire  boire  &  manger.  Cependant 
quand  même  on  ne  fe  propoferoit  pas  de  tenir 
auflî  long-tems  les  poulets  dans  le  four  où  ils 
font  nés ,  on  doit  les  v  kifler  au  moins  vingt- 
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quatre  heures  ;  leurs  petits  membres  s'y  raffer- 
mirent mieux  qu'ailleurs ,  par  la  douce  chaleur 
qu'ils  y  éprouvent}  &  pendant  tout. ce  tems  ils 
n'ont  aucun  befoin  de  nourriture. 

Au  fortic  de  (es  fours  ,  l'auteur  les  logea  d'a- 
bord dans  des  boîtes  longues  de  3*  pieds,  ôc  de  la 
largeur  &  hauteur  d'une  planche  ordinaire.  Ces 
boires  etoient  fermées  par  les  deux  bouts  ,  & 
avoient  pour  couvercle  une  claie  d'ozier  à  claire 
voie.  Il  appelle  ces  boîtes  des  poujjinieres  :  elles 
,étoient  revêtues  intérieurement  d'un  enduit  de 
plâtre  :  il  les  faifoit  enterrer  par  un  bout  dans  une 
couche  de  fumier  j  l'autre  bout  n'y  étoit  enfoncé 
que  de  deux  pouces.  Cette  difpofition  faifoit 
prendre  à  l'air  intérieur  de  la  pouffiniere  diflférens 
degrés  de  chaleur  ;  &  les  poulets  qui  y  étoient 
renfermés,  avoient  à  choifir  entre  ces  divers  de- 
grés la  température  qui  leur  convenoit  le  mieux. 
Outre  l'air  chaud  dont  les  poulets  jouilfoient  dans 
ces  pouflînieres,  ils  y  trouvoient  encore  une  nour- 
riture convenable  ;  &  les  canards  ou  les  autres 
oifeaux  aquatiques ,  un  peu  d'eau  pour  barboter. 

Réaumur  ne  tarda  pas  à  ajouter  à  ces  pouffi- 
niere ,  ce  qu'il  appelle  une  mère  artificielle  3  ôc 
qu'il  regarde  comme  une  pièce  très-effentielle. 
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Cette  mère  ne  toit  autre  chofe  qu'une  forte  de 
chaflis  de  bois  ,  tapifle  intérieurement  de  peau 
d'agneau  ^  Se  formant  une  efpece  de  pupitre  ; 
c'eft-à-dire ,  que  ces  mères  j  ou  boîtes  fourrées, 
étoient  plus  ouvertes  à  leur  entrée  qu'à  leur 
fond ,  qui  n'avoit  guère  que  deux  pouces  d'élé- 
vation. Les  deux  parties  latérales  de  cette  forte 
de  pupitre ,  étoient  formées  chacune  par  un 
un  chaiîis  recouvert,  comme  le  deflus  ,  de  peau 
d'agneau  Deux  efpeces  de  rideaux ,  auiîi  de  peau 
d'agneau  j  en  fermoient  l'entrée  &  le  fond. 
Ces  mères  artificielles  fe  pofoient  dans  les 
pouffinieres  au  bout  le  plus  échauffé.  Elles 
avoient  15^18  pouces  de  profondeur.  L'auteur 
faifoit  étendre  ,  fur  leur  fond  ,  de  la  paille 
froiffée  dans  les  mains  ,  pour  fervir  de  litière 
aux  poulets.  Quands  ils  avoient  befoin  de  fe 
réchauffer  >  ils  ailoient  fe  tapir  fous  ces  mères 
artificielles ,  qui  leur  tenaient  lieu  d'une  mère 
véritable.  Des  thermomètres  difltibués  dans  les 
pouffinieres  &  fous  les  mères  j  faifoient  juger 
du  degré  de  chaleur  qui  y  régnoit. 

Lorfque  les  poulets  de  Réaumur  avoient 
vécu  fept  à  huit  jours  dans  la  première  pouffi- 
niere,il  les  faifoit  palier  dans  une  féconde  p 
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qui  ne  différoit  de  la  première  qu'en  ce  qu'elle 

étoit  plus  fpacieufe. 

Au  bout  d'un  mois  les  poulets  changeoien: 
encore  de  logement;  Fauteur  les  mettoit  d^is 
ce  qu'il   nomme    un  fevroir.    Ce    fevroir   ne 

différoit  des  poufïinieres  que  nous  venons  de 
décrire  ,  que  parce  qu'il  avoit  le  double  au 
moins  des  dimenfions  de  celles-là  }  &  de  plus  y 
à  l'une  de  fes  extrémités  ,  une  efpece  de  cage 
en  berceau  ■;  qui  s'élevoit  de  quelques  pieds  3  Se 
où  les  poulets  avoient  la  liberté  de  fe  percher  & 
•de  voltiger. 

Réaumur  jiigéÉ  enfuite  que  les  mères  feraient 
encore  mieux  chauffées,  en  les  plaçant  dans  un 
mi  de  fes  fjurs  a  tonneau.  Alors  il  fut  obligé 
d'en  changer  la  ferme  ;  il  leur  en  donna  une 
circulaire.  Ces  mères  remplirent  la  circonfé- 
rence du  tonneau:  elles  avoient  une  ouverture 
triangulaire ,  formée  par  deux  cordes  du  cercle 
quelles  figuroient.  Cette  ouverture  donnoit 
palïage  aux  poulets  dans  la  mère.  Cette  mère 
&  le  tonneau  qui  la  renferment ,  communi- 
quoient  à  une  poufliniere  ordinaire  .,  par  une 
ouverture  carrée ,  pratiquée  au-delTus  du  bondon. 

Quand  les  pouffinieres  écoient  trop  refroidies. 
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{auvent  Fauteur  mettoit  fes  poulets  dans  de 
grands  paniers  ronds ,  &  il  leur  faifoit  paffer  la 
nuit  dans  un  de  fes  fours. 

11  ne  tenoit  pas  toujours  fes.  poulets  renfermés 
dzns  la  poufîîniere.  Lorfque  la  faifon  le  per-r 
mettoit,  il  les  faifoit  ^allci  dans  une  forte  de 
cage  très-grande  >  ou  dans  des  paniers  d'oiîer , 
qu'il  pofoit  fur  un  gazon,  5c  auxquels  il  donnoit 
une  mère  artificielle  pour  réchauffer  les  poulets 
au  befoin.  Ils  avoient  mcme  laliberté  de  fortir 
âc  ces  fortes  de  cage,  &  d'y  rentrer  quand  ils  en 
avoient  envie. 

Pîufieurs  accidens  ayant  appris  à  Réaumur 
que  les  vapeurs  du  fumier  où  il  tenoit  fes  poufli- 
nieres ,  étoient  auffi  faneftes  aux  jeunes  poulets , 
qtfaax  œufs  qu'il  y  a  voit  fait  éclorre  ,  il  les  éleva 
dans  ces  fours  horizontaux ,  que  nous  avons 
décrits  j  pag.  i 09 , en  y  faifant  les  additions  que 
demandoit  cette  nouvelle  deftinatiqn.  La  princi- 
pale de  ces  additions  fut  une  grande  caifle 
vitrée,  qu'il  adapta  à  l'ouverture  de  ces  fours 
placés  dans  une  pièce  voifine  de  l'endroit  011 
étoit  le  fumier  qui  échaufFoit  les  fours. 

L'auteur  eut  auffi  recours  à  la  chaleur  du  feu 
pour  élever  fes  poulets.  Il  les  mit  dans  une  étuve 


ii4  L'Homme    rival 

chauffée  par  un  petit  pocle  de  fonte  en  cloche  i 
lequel  étoit  établi  au  milieu  de  la  pièce*  Il 
obferve  dans  fa  Pratique  j  pag.  76  y  qu'il  vau- 
drait mieux  employer  à  cet  ufage ,  un  poêle  de 
brique,  qui  donne  plus  de  facilité  à  conferver  une 
chaleur  égale  dans  les  pièces  qu'il  échauffe. 
L  etuve  de  Réaumur  avoit  environ  8  pieds  \  en 
carré,  &  5  pieds  9  pouces  de  hauteur.  Il  auroit 
defîré  qu'elle  eût  été  plus  baffe  j  elle  auroit  encore 
été  échauffée  à  moins  de  frais. 

Il  plaça  autour  du  poêle  ,  à ,  une  diftance 
convenable  ,  une  mère  artificielle  annulaire  , 
pour  environner  le  poêle  .de  toutes  parts  &  pour 
mieux  profiter  de  fa  chaleur.  A  l'exception  de 
fa  forme  circulaire ,  cette  mère  étoit  toute  fem- 
blable  à  celles  que  nous  venons  de  décrire. 
Quatre  grandes  boîtes  longues  fervant  de  pouflî- 
nieres ,  étoient  jointes  à  cette  mère  annulaire  Se 
y  communiquoient.  L'auteur  affure  que  cette 
étuve  ne  confumoit ,  dans  les  mois  tempérés , 
guère  plus  de  2  fols  de  bois  par  jour ,  &  3  fols 
environ  dans  les  mois  d'hiver.  Il  entretenoit 
cependant ,  autant  qu'il  étoit  poflible ,  la  chaleur 
de  cette  étuve  à  3  1  ou  33  degrés ,  à  4  pieds  du 
plancher ,  parce  qu'à  un  pouce  de   ce  même 
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plancher,  elle  n'étoit  guère  alors  ,  obferve-t-ii, 
qu'à   18  ou   19  degrés. 

Pour  mettre  plus  à  profit  la  chaleur  de  cette 
étuve,  Réaumur  tenta  d'y  faire  éclorre  des  œufs  : 
il  fufpendit ,  à  une  certaine  hauteur ,  des  paniers 
qui  en   écoient  chargés  9  en   fe  ménageant  la 
.faculté  de  les  éloigner  ou  de  les  approcher  plus 
ou  moins  du  poêle ,  comme  aufli  de  les  faire 
tourner  fur  eux-mêmes ,  félon  que  le  thermo- 
mètre lavertiffoit  que  fes  œufs  avoient  trop  ou 
trop  peu  de  chaleur.  Il  prétend  que  ce  moyen 
lui  réuffit  \  c'en  eft  donc  encore  un  qu'il  faut 
ajouter  à  ceux  qu'il  a  imaginés ,  Se  que  nous 
avons  rapportés   dans  Panalyfe  de  fon  premier 
volume.  L'auteur  avoit  indiqué  cette  méthode 
à  la  fin  de  fon  premier  mémoire,  tom.  1 ,  pag.  5  3  , 
ainfi  que    nous  Pavons   remarqué  ci-defTus  , 
pag.  78. 

Réaumur  ne  trouve  qu'un  inconvénient  aux 
étuves  chauffées  par  le  feu ,  c'eft  celui  de  la 
fumée.  On  avoit  fermé  la  foupape  de  fon  poêle , 
avant  que  le  bois  y  fût  bien  confumé  ;  l'étuve  fe 
remplit  de  fumée ,  &  cet  accident  caufa  la  more 
aux  poulets  qui  y  étoient  élevés.  (  Voyez  ci- 
deffus  mon  premier  mémoire  >pcig.  45>« 
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Enfin  j  Réaumur  inventa  une  forte  de  pouflî- 
nîere  ,  qu'il  préfère  hautement  à.  toutes  celles 
dont  nous  venons  de  parler.  On  ne  fauroit  s'en 
former  une  idée  plus  jufte  j  qu'en  fe  repréfen- 
cant  une  efpece  de  grand  coffre   à  avoine  qui 
feroit  feulement  fermé  par   un  grillage,  dans 
Tune  de  fes  plus  grandes  faces  verticales.  Une 
mère  fe  trouvoit  aufîi  placée  à  l'un  des  bouts  de 
ces  nouvelles  pouffinieres ,  mais  elle  étoit  chauffée 
par  une  forte  de  chaufferette  garnie  de  cendie 
chaude ,  qu'on  plaçoit    en   dellôus ,  dans   une 
boîte defti.iée  à  la  recevoir.  Comme  ces  dernières 
pouffinieres  avoient  jufqu'a  S  pieds  de  long  fur 
x  de  large  &  amant  de  haut ,  Réaumur  les 
feifoit  porter  fur  des  roues ,  âftii  qu'elles  fulfent 
plus  faciles  à  mouvoir.  Il  plaçoit  pendant  le  jour 
ces  pouffinieres  a  Fait  êc  à  une  bonne  expofition; 
la  nuit  ,  il  les  mertoit  dans  une  falle- baffe  qu'il 
échauffent  avec  un  poêle  pendant  l'hiver. 

L'auteur  aflure  que  par  cqs  méthodes  ,  on 
parviendra  à  élever  des  poulets  avec  beaucoup 
plus  de  (accès  qu'il  ne  le  font  par  les  poules  j 
pourvu  qu'on  y  apporte  les  attentions  néceifaires. 
Une  des  principales  eft  de  veiller  à  la  propreté; 
ij  faut  s'attacher  à  la  maintenir  dans  les  pouffi- 
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nieies  &  les  fevroirs ,  en  les  nettoyant  fouvent 
&  en  couvrant  leur  fond  d'un  lie  de  gros  fable. 
Ce  fable  a  encore  une  autre  utilité  pour  les 
poulets;  ils  en  avalent  quelques  petits  grains, 
qui  paflent  dans  leur  géfier ,  &  qui  aident  fin- 
gulierement  à  leur  digeftion. 

Il  confeille  auffi  de  mettre  le  manger  Se  la 
boiflon  des  poulets  dans  des  augets  de  bois  ou 
de  plomb,  Qu'on  enferme  dans  une  efpece  de 
cage  grillée  oblongtie,  &  dont  les  petits  barreaux 
font  efpacés  de  "manière  que  leurs  intervalles 
laiffent  feulement  aux  poulets  la  faculté  d'y 
pafler  la  tête  &  le  cou. 

On  doit  fouvent  viiiter  les  mères,  pour  empê- 
cher qu'il  ne  s'y  amaflfe  de  la  vermine.  Réaumur 
perdit  un  grand  nombre  de  poulets  par  cet  acci- 
dent. Il  découvrit  fur  le  corps  des  liens  &  fous  la 
laine  de  leurs  mères ,  une  quantité  innombrable 
de  petits  infectes  qui  les  dévoroient.  li  remédia 
au  mal  en  mettant  les  fourrures  de  fes  mères  dans 
un  four  affez  chaud  pour  détruire  cette  vermine , 
fans  endommager  la  laine. 

Les  founs  &  les  rats  font  encore  des  ennemis 
dangereux  paur  les  poulets ,  &  dont  il  faut  les 
garantir, 


I2§  L'Homme     rival 

Quelque  méthode  qu'on  adopte  pour  élever 
des  poulets  >  on  prendra  garde  que  la  chaleur 
qu'on  leur  procure  ne  foit  trop  forte.  L'auteur 
vit  périr  une  grande  partie  de  fes  poulets  qui , 
pendant  une  nuit ,  avoient  efïuyé  dans  fes  fours  , 
une  chaleur  de  38  degrés. 

Quand  les  poulets  font  devenus  forts ,  &  que 
les  nuits  ne  font  pas  atfez  froides  pour  qu'ils 
aient  befoin  d'être  réchauffés ,  on  peut  les  metcre 
coucher  avec  le  refte  de  la  volaille. 

Les  méthodes  d'élever  les  poulets  qu'on  vient 
d'enfeigner ,  conviennent  également  >  comme 
le  remarque  Réaumur ,  à  tous  les  oifeaux  qu'on 
aura  fait  éclorre  dans  les  fours ,  pourvu  qu'ils 
foient  de  l'efpece  de  ceux  qui  favent  prendre 
leur  nourriture  d'eux-mêmes,  auflitôt  aprcsqiuls 
font  nés ,  comme  les  dindonneaux ,  faifandeaux , 
perdreaux  ,  cailleteaux ,  &  tous  ceux  qui  appar- 
tiennent à  la  claflTe  des  poules,  ou  bien  ceux 
de  la  claffe  des  canards  &  des  oies.  Mais  ces 
derniers  ne  demandent  pas  à  être  tenus  auflï 
long-tems  dans  les  pouffinieres  que  les  poulets  j 
ils  font  beaucoup  moins  délicats  ;  ôc  au  bout  de 
douze  ou  quinze  jours ,  on  peut  en  toute  fureté 
les  abandonner  à  eux-mêmes. 

Second 
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Second    Mémo  î'r  e. 

%f  afc*  <&  la  manière  dy  élever  les  pouf  et  s.  Des  dïj\ 
férentes  nourritures  qu  on  peut  leur  donner* 

On  a  fu  de  tout  tems  nourrir  des  poulets  l 
Comme  le  dit  fort  bien  Réaumur.  Cette  partie 
de  fart  qu'il  vouloir  introduire  parmi  flous  ^ 
tt'eft  donc  pas  fufbeptible  de  grande  difficulté. 
Voici  la  manière  dont  il  noutriiToit  ceux  dont 
il  étoit  redevable  a  fes  fours ,  depuis  les  pre- 
miers jours  de  leur  nailfance ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
fuflent  en  état  de  fe  fufHre  à  eux-mêmes. 

Pendant  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours  i 
il  leur  donnoit  de  la  mie  dé  pain  émiettée  * 
mêlée  avec  un  peu  de  millet. 

Dans  les  jours  fuivans  il  Côftîmençoit  à  leut 
faire  fervir  de  la  pâtée  >  foit  gralTe  ,  foit  iliaigre; 
c'eft-à-dire  j  qu  il  faifoit  mêlef  à  de  là  mie 
de  pain  humedée  J  les  relies  d'alimêhs  gras 
ou  maigres  qui  fe  trouvoient  dans  fa  cuiiine  ;  ce 
qui  formoit  un  très-bon  plat  pour  fes  poulets* 

I  orfquau  bout  de  huit  jours  5  ou  à-peu-près , 
ils  pafloient  dans  la  féconde  poulliniere  (  voye£ 
ci-deiTus , pag.  m  9)  on  leur  donnoit  pour -leru; 
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déjeuner  mie  pâtée  compofée  en  grande  partie 
d'orge  cuire  &  crevée  j  d'un  peu  de  mie"  de  pain 
&  de  laie ,  le  tout  écrafé  dans  un  mortier  ,  en 
tonfiftance  de  pâte  molle.  Leur  dîner  étoit  plus 
magnifique.  Outre  un  fervice  de  cette  pâtée 
dont  nous  venons  de  parler ,  on  y  en  joignoit 
d'autres,  formés  de  reftes  de  viandes ,  de  foupe, 
de  légumes,  &c.  Ils  avoient  de  plus  leurs  augets 
toujours  garnis  de  quelques  graines  cuites  ou 
crues  ;  comme  de  millet ,  de  froment ,  de  ché- 
nevi  j  de  navette ,  Sec. ,  &  de  Feau  propre  en 
abondance.  On  leur  jettoit  encore  de  tems  en 
tems  des  feuilles  de  falade ,  ou  d'autres  herbes 
potagères  ,  &  même  des  herbes  qui  croifTent 
lans  culture ,  principalement  du  mouron,  duquel 
ils  font  très-friands. 

Quand  Réaumur  pouvoir  fe  procurer  une 
iliffifante  quantité  de  vers  de  terre,  il  leur  en 
faifoit  faire  un  repas ,  qui  étoit  toujours  le  plus 
excellent  pour  eux.  Les  poulets  ont  un  goût 
tout  particulier  pour  cette  forte  de  nourriture 
qui  leur  réuffit  très-bien.  Auflî  l'auteur  confeille- 
t-il  de  mettre  tout  en  œuvre  pour  amaffer  de 
grandes  récoltes  de  vers.  Les  moyens  qu'il  en 
.donne ,  font  de   piétiner  pefamment  la   terre 
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avec  des  fabots  ,  ou  de  l'ébranler  avec  les  dents 
d'une  fourche  qu'on  y  a  enfoncée  j  ou  enfin 
de  rama(Ter  pendant  la  nuit  ceux  qu'on  pourra 
furprendre  rampans  fur  la  terre ,  ou  ceux  que 
la  charrue  &  la  bêche  dps  jardiniers  auront  mis 
à  découvert.  Il  fera  facile  de  conferver  ces  vers 
pour  le  befoin  ,  en  les  mettant  avec  de  la  terre 
dans  des  tonneaux  défoncés  par  un  bout ,  & 
en  tenant  toujours  cette  terre  un  peu  humide. 

Réaumur  ne  prétend  pas  qu'on  ne  puîïTe  rient 
changer  à  ce  régime;  mais  il  afluré  qu'en  le 
fuivant,  fes  poulets  fe  portoient  à  merveille, 
qu'ils  étoient  en  bonne  cfiair ,  &  que  ceux 
qu'il  fervoit  fur  fa  table,  étoient  trouvés  très- 
délicats. 

Tout  le  refte  de  ce  mémoire  ^  forme  une 
digreflion  immenfe  fur  les  expériences  que 
l'auteur  a  faites  relativement  à  la  nourriture 
des  oifeaux  de  baffe-cour  :  nous  allons  en  rap- 
porter les  principaux  réfultats. 

Les  grains  qu'on  donne  le  plus  communé- 
ment à  la  volaille  >  font  le  froment ,  le  feigle  , 
le  blé  de  Turquie ,  le  farrafin  ou  blé-noir ,  l'orge 
&  l'avoine.  Réaumur  ayant  pendant  longtems 
fait  donner  à  difcrétion  de  ces  grains   à  fes 
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poules  3  a  reconnu  qu'elles  mangent  autant  d  or- 
ge que  d'avoine  &  de  farrafin  :  la  confommation 
journalière  de  ces  grains ,  peut  aller  a  un  quart 
de  litron  pour  une  poule  commune.  Elles  man- 
gent un  quart  moins  de  froment  environ  3  & 
moitié  moins  de  feigie  que  de  froment.  En 
tout ,  il  paroît  que  le  feigie  eft  le  grain  qui  leur 
plait  le  moins  quand  elles  ont  à  chcifir.  Elles 
mangent  un  peu  moins  de  blé  de  Turquie  qu£ 
de  froment ,  Se  préfèrent  le  jaune  au  rouge. 

L'auteur  fit  fervir  de  ces  mêmes  grains  boail- 
lis  &  crevés  à  ks  poules;  elles  donnèrent  ea 
général  la  préférence  au  grain  bouilli  ;  elles  man- 
gèrent un  peu  plus  de  feigie  cuit  que  de  crud , 
à-peu-près  autant  d'avoine  &  de  farrafin  cuits 
que  cruds.  Il  y  a  près  de  moitié  à  gagner  en 
leur  donnant  du  blé  de  Turquie  bouillie  j  deux 
cinquièmes  à  fubftituer  l'orge  cuite  à  l'orge 
crue  ;  8c  feulement  un  cinquième  ,  à  donner 
du  froment  cuit  ,  au  lieu  de  froment  crud. 

Réaumur  évalue  la  confommation  d'une 
poule  y  vivant  uniquement  d'orge  feche  3  a  Gx 
boilfeaux  par  an.  Si ,  au  lieu  d'orge  feche  j  on  la 
lui  fert  cuite  ,  elle  en  confommera  deux  cin- 
quièmes de  moins  j  c'eft-à-dire^  qu'elle  con- 
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fommera  3  f  boiifeaux  ;  &  moitié  moins 
encore  de  cette  dernière  quantité,  fi  elle  a  la 
liberté  d'aller  gratter  un  fumier ,  de  manger  de 
l'herbe,  des  infeétes  &c. ,  comme  les  poules 
l'ont  à  la  campagne*  Enfin ,  félon  ce  que  lui 
coûroieur  par  année  les  poules  de  fa  baffe- cour 
qu'il  nourrifToit  fore  bien ,  il  apprécie  la  dépenfe 
annuelle  d'une  poule,  à  11  fols  6  deniers  au 
plus  j  ce  qui  n'a  nulle  proportion  avec  le  pro- 
duit qu'on  peut  en  tirer,  dans  la  fuppofitioii 
qu'elle  ponds  feulement  une  fpixantaine  d'œufo 
par  an. 

Si  la  poule  coûte  annuellement  environ 
1 2  fols  6  deniers  ,  c'eft  ^-peu-près  3  fols  pour 
trois  mois  ;  or ,  comme  un  poulet  peut  être 
mangé  au  bout  de  trois  mots  qu'il  eft  né, 
l'auteur  conclut  qu'un  poulet  ne  doit  coûter 
qu'une  afTez  petite  portion  de  3  fols ,  avant 
qu'il  foit  en  état  d'être  fervi  fur  nos  tables. 

Les  grains  ayant  augmenté  environ  de  moitié 
depuis  le  rems  où  l'auteur  faâfoit  fes  calculs , 
il  fauiroit  aujourd'hui  doubler  au  moins  toutes. 
ces  dépenfes.     y 

Réaumur  penfe  qu'on  pourroir  accoutumer 
les  poulets  nés  dans  les  fours:,  à   aller  paître. 
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aux  champs,  comme  les  dindons  &  les  oies; 
ce  qui  diminuerait  considérablement  les  frais  de 
leur  nourriture. 

Cinquième     Mémoire. 
Sur  la  manière  dy engraijfer  la  volaille. 

Quoique  ce  mémoire  foit  le  cinquième  Se 
le  dernier  dans  Tordre  de  l'auteur  ,  nous  le 
plaçons  ici  >  par  la  raifon  qu'il  nous  a  paru  plus 
naturel  de  traiter  de  la  manière  d'engraiflfer 
la  volaille ,  après  avoir  parlé  de  celle  de  la 
nourrir. 

Réaumur  explique  dans  ce  mémoire  les 
procédés  qu'on  emploie  pour  engraitfer  ces 
poulardes  du  Mans  ,  fi  fines  8c  fi  eftimées.  II 
tenoit  ces  détails  d'un  de  fes  correfpondans 
établi  à  Suze ,  petite  ville  du  Maine ,  à  une 
lieue  &  demie  de  Mézerai ,  d'où  viennent  les 
poulardes  les  plus  renommées. 
-  On  choifit  une  douzaine  de  poulettes  de 
cinq  à  fix  mois ,  bien  en  chair ,  &  autant  qu'on 
peut,  à  pattes  noires.  On  les  enferme  fous  un 
de  ces  paniers  ronds  à  poulets  ,*  fi  connus  de 
ceux  qui  font  couver   &  élèvent  la  volaille. 
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On  couvre  ce  panier, 'afin  que  les  poulettes 
ne  voient  pas  le  jour.  On  leur  fait  une  li- 
tière de  fougère  ,  qu'on  a  foin  de  renouveller 
&  d'entretenir  le  plus  proprement  qu'il  eft 
poflible. 

Deux  fois  par  jour ,  on  leur  fait  avaler , 
jufqu'à  ce  que  leur  jabot  en  foit  bien  rempli , 
des  patons  de  la  for>me  d'une  petite  olive  , 
chauffés  un  moment  dans  du  lait.  Ces  parons 
font  formés  d'un  mêlante  de  farines  de  iarra- 
fin  ,  d'orge  &  d'avoine.  La  farine  de  farrafin 
domine  dans  ce  mélange  &  en  forme  au  moirîs 
'la  moitié;  quelques-uns  y  joignent  un  douziè- 
me d'ivroie  ,  &  les  autres  un  quart  de  citrouille 
bouillie.  On  pafle  au  gros  fas  ces  farines  ;  on 
les  mcle  Se  on  les  pétrit  bien  avec  de  l'eau 
plus  que  tiède,  veffée  à  différentes  reprifes.  On 
ne  prépare  de  cette  pâte,  que  ce  qu'il  eh 
faut  pour  la  confommation  dé  deux  jours  ,  de 
peur  qu'elle  ne  s'aigriflfe.  On  forme  les  patons  > 
quand  la  pâte  eft  encore  chaude. 

Lorfqu'une  poulette  a  fini  fon  repas,  on  lui 
fait  avaler  une  petite  cuillerée  de  lait  tiède. 

Enfin ,  après  trois  femaines  ou  environ  de 
ce  régime  ,  on  a  des  poulardes  auiîi  grades  & 
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auffi  parfaites  qu'on  puîflTe  le  fouhaiter.  II  eft 
certain  qu'on  engraiiferoic  de  la  même  maniera 
des  chapons  *  des  poulets ,  Sç  toute  efpçce  die 
volailles  de  balTe-cour. 

Selon  les  calculs  de  Réaumur  &:  le  prix  dçs 
grains ,  au  tems  où  il  écrivoit  >  la  dépenfe  né- 
cefTaire  pour  engraifler  une  poularde  de  la  façon 
qui  vient  d'être  dite  r  pouvoit  revenir  à  4  fols,* 
elle  iroit  bien  à  8  fols  aujourd'hui. 

L'auteur  foupçonae  qu'on  pourroit  engraifïèr 
les  volailles  avec  autant  de  fuccès*  en  les  forçanx 
moins  de  nourriture  -y  &c  qu'il  feroit  poffiblc  de 
leur  donner  une  forée  de  fumet  >  en  faifani 
entrer  d;ms  leurs  pâtons ,  certaine  dofe  dç  quel- 
que aromate  qui  feroit  de,  leur  goûs.  Il  die  a  vois 
éprouvé  que  des  volailles  qu'il  fit  engsaifïer 
chez  lui ,  avoient  un  goût  d'ail  très^fenfible , 
parce  qu'il  en-  avoir  fait  mettre  nue  petite  quanr 
\ki  dans  les  pâtons  qu'elles  ayoiem  avalée 
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Troisième     Mémoire, 

Où  Von  parcourt  les  utilités  que  peuvent  prô~ 

curer  les  nouvelles  manières  de  faire  eclorrc 

&  d'élever  les  oifeaux  j  &   où  on  examine 

Jî    elles  font   fujettes    à  des   inconvénient 

comme  on  les  en  a  foupeonnées. 

La  véritable  caufe  de  la  cherté  de  la  volaille 
à  Paris ,  vient ,  félon  Réaumur  ,  de  ce  qu'il 
n'eft  pas  poffîble  de  la  tirer  de  fort  loin  \  Se  de 
ce  que  le*  environs  feuîs  de  cette  ville  immenfe, 
fournirent  habituellement  à  fa  confommation  : 
il  en  conclut  que  ce  feroit  fur-tout  dans  le  voi* 
image  de  Paris ,  &  dans  celui  des  plus  grandes 
villes ,  qu'il  feroit  utile  de  fe  livrer  à  la  pratique 
de  Fart  qu'il  enfeigne.  Il  deiireroit  que  le  gou- 
vernement engageât,  par  des  exemptions  &  des 
privilèges,  un  homme  ou  une  femme  de  chacun 
des  gros  villages  fîtués  près  de  la  capitale ,  à 
établir  de  {es  fours,  qui  feroient  banaux,  &  où 
les  habïtans  du  lieu  apportèrent  leurs  œufs. 

C'eft  fur-tout  en  hiver  qu'il  feroit  avantageux 
de  faire  travailler  ces  fours:  l'auteur  le  croit 
pQl]|bIe^  ^r  aifure   qu'on  ne  manqueroit  pas 
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d'œufs;  parce  que  ceux  qui  auroient  été  pondus 
vers  la  fin  de  feptembre  &  dans  le  mois  d'oc- 
tobre ,  fourniroient  aux  couvées  de  novembre  &c 
de  décembre  ;  Se  que  dès  le  mois  de  janvier ,' 
les  poules  &  d'autres  oifeaux  domeftiques  re- 
commencent à  pondre. 

Les  fours  étant  également  propres  à  couver 
toutes  fortes  d'œufs,  depuis  ceux  de  l'autruche 
jufqu  à  ceux  du,  colibri ,  on  s'en  ferviroit  très- 
utilement  pour  fauver  les  œufs  de  perdrix  ôc 
ceux  de  toute  autre  efpece  d'oifeaux ,  qui  fouvent 
fe  trouvent  abandonnés  dans  les  campagnes. 

Ces  fours  peuvent  e&core  être  d'une  grande 
relïburce  pour  les  oifeliers ,  qui  ne  feraient  ce- 
pendant pas  difpenfés  de  donner  la  béquée  aux 
petits  oifeaux  qu'ils  y  auroient  fait  naître.  Mais 
ce  n'eft  pas  là  le  plus  embarraiîant  de  leur  art  : 
ils  ont  bien  moins  de  facilité  à  fe  procurer  la 
chaleur  convenable ,  foit  au  développement  de 
l'embrion  dans  l'œuf,  foit  à  l'éducation  des 
petits  5  lorfqu'ils  font  écîos.  Les  fours  leur  don- 
neront à  cet  égard  tout  ce  qu'ils  pourront  defirer , 
êc  les  meteront  à  portée  de  naturalifer  peut-être 
parmi  nous ,  des  oifeaux  rares  de  différentes 
efpeces. 
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Réaumur  a  faire  couver  dans  fes  fours  un 
œuf  d'autruche  ,  qui  provenoit  de  la  ménagerie 
de  Verfailles.  Cet  oeuf  ne  fe  trouva  pas  bien 
conformé;  l'auteur  s'apperçut,  au  bout  de  cinq 
Semaines ,  qu'il  n'étoit  rempli  au  plus  qu'à 
moitié  d'une  matière  très-liquide. 

Les  fours  pourront  encore  procurer  aux  phy- 
siciens des  connoiffances  nouvelles ,  Se  perfec- 
tionner celles  qu'ils  ont  déjà.  Plusieurs  habiles 
obfervateurs  *  ont  décrit ,  avec  un  très  -  grand 
foin  ,  le  développement  fucceffif  de  Tembrion 
dans  l'œuf.  Rien  de  fi  aifé  que  de  répéter  leurs 
expériences ,  &  d'y  ajouter  >  s'il  eft  poflible  , 
par  le  moyen  des  fouis  à  poulets.  En  y  faifant 
entrer  journellement  des  œufs >  comme  le  pra- 
tiquoit  Réaumur  ,  on  peut  avoir  fous  les  yeux, 
dans  un  feul  jour  ,  tous  les  états  par  ou  pafie 
fembrion  avant  de  naître  ,  &  comparer  ces 
différens  états  avec  la  plus  grande  facilité* 

La  chymie  en  pourroit  auili  tirer  un  patd 
utile  pour  les  digeftions  &    autres  opérations 


*  Entre  autres  Vefling  ;  dans  le  petit  ouvrage  que 
j'ai  cité  dans  mon  ier  mémoire  3  pag.  ti  ,  Malpighî  3 
Rédi ,  Maître- Jan  &  Haller. 
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qui  demandent   une   chaleur  douce  &   égafe 

pendant  un  très-long-tems. 

Enfin  on  pourroit  éprouver  fi  le  goût,  les 
inclinations  ^  les  induftries  ,  &  généralement 
toutes  les  habitudes  des  poulets  &  des  autres 
oifeaux  nés  dans  les  fours ,  font  les  mêmes 
que  celles  des  oifeaux  de  leur  efpece  ;  8c  s'il 
y  a  une  éducation  qui  puifle  effacer  dans  les 
oifeaux  foibles  ,  la  crainte  naturelle  qu'ils  ont 
de  ceux  qui  leur  font  fupérieurs  en  force  ,  eu 
courage,  8c  qui  en  veulent  à  leur  vie.  On  pourra 
faire  éclorre  dans  le  même  four  avec  des  poulets, 
des  oifeaux  de  proie  de  différentes  efpeces;  on 
verra  s'ils  vivent  en  paix  avec  les  poulets  dans 
les  mêmes  pouffinieres,  févoirs,  &c. ,  &  s'ils 
ménageroient  également  les  autres  poulets  qui 
leur  feroient  étrangers. 

On  avoir  fait  à  Réaumur  ,  relativement  à 
l'art  qu'il  vouloit  introduire  _,  plufieurs  objec- 
tions auxquelles  il  répond  dans  le  refte  de  ce 
mémoite. 

11  aifure  qu'il  n'étoit  pas  plus  ordinaire  à 
fes  poulets  de  naître  contrefaits  8c  eftropiés  , 
qu'à  ceux  qui  naitfent  fous  les  poules  \  8c  qu'en 
tetpunuat  avec  foin  les  œufs  5  Çout  le  tçms  de: 


■ 
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k  couvée ,  cet  accident  ne  fera  jainlis  à  crain- 
dre ;  que  les  poulets  éclos  dans  fes  fours  5  étoient 
tout  aufîî  gros  &  aufli  bons  au  goût  que  les 
autres }  qu'à  cet  égard ,  ni  lui ,  ni  perfonne  > 
n'avoient  jamais  pu  apperçevoir  la  moindre 
différence  ;  qu'ils  étoient  aufli  propres  que  tous 
ceux  de  leur  efpece  ,  a  donner  des  œufs  fé- 
conds 3  à  être  engrailfés ,  à  devenir  de  bons 
coqs  de  de  bonnes  couveufes  j  ce  qu'il  a  éprouvé 
mille  fois. 

On  avoic  appréhendé  que ,  fi  la  pratique  de 
l'art  de  Réaumur  s'accréditait  à  un  certain  point, 
il   nen  furvînt  une  difette  d'œufs  &  un  ren- 
chériflement  de  grains.  L'auteur  diffipe  ces  deux 
craintes  en  difant ,  i°  que  fon  art   ne  tendant 
qu'a  multiplier  l'efpece  des  poules  ,  devoit  né- 
cefTairement  favorifer  à  proportion  la  multipli- 
cation des  œufs  >  qu'au  furplus  ,  en  fuppofant 
à  cette  objeftion  une  réalité  qu'elle  n'a  pas  > 
ce  ne  feroit  point  un  fi  grand  malheur  que  de 
manger  un  peu  moins  d'œufs  Se  plus  de  pou- 
lets j   2°.  que  la  dépenfe  en  grains  nécelfaire 
pour  élever  la  volaille  à  la  campagne ,  n'eft  pas 
aufli  grande  qu'on  pourroit  le  croire  j  qu'elle  ne 
ievient  un  peu  coafidérable  que  quand  on  veut 
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çngraifTer  c^ ;:e  même  volaille  ;  mais  qu  on  fe 
^flïeroit  fore  aifément  de  volailles  grafles  dans 
les  années  où  les  récoltes  n'auroient  pas  été  abon- 
dantes en  grains  ;  qu'enfin,  loin  d'être  nuifîble 
aux  gens  dé  la  campagne  ,  cet  art  pourroit  leur 
offrir  une  utile  refiburce. 

Quatrième    Mémoire. 

Efquijje  des  amufemens  philofophiques  que  les 
oifeaux  d'une  baffe-cour  ont  à  offrir. 

Le  plus  grand  nombre  des  objets  dont  traite 
ce  mémoire ,  eft  abfolument  étranger  à  l'art 
dont  Réaumur  donne  des  préceptes  dans  fbn 
ouvrage.  Ce  font  des  obfervations  &  des  expé- 
riences qui  peuvent  fe  faire  en  toute  baffe-cour, 
de  quelque  manière  qu'elle  ait  été  formée.  Ce* 
pendant ,  pour  préfenter  au  le&eur  une  idée 
complette  de  l'ouvrage  que  nous  analyfons ,  nous 
allons  encore  tracer  le  précis  de  ce  mémoire , 
en  laiflant  feulement  à  l'écart  les  répétitions  qui 
s'y  trouvent.  Et  pour  abréger  même  du  côté  de 
la  forme  ,  nous  fuppoferons  que  c'eft  l'auteur 
qui  parle  feul  dans  l'extrait  que  nous  allons 
préfenter  :  ce  font  effectivement  ici ,  &  par-  tout 
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ailleurs  (es  penfées,  fi  ce  ne  font  pas  toujours 
(es  expreilions. 

Il  feroir  auffi  curieux  qu'utile ,  de  rechercher 
dans  toutes  les  efpeces  de  poules  connues ,  celles 
qui ,  avec  moins  de  dépenfe ,  peuvent  donnée 
plus  de  profit  en  œufs  &  en  poulets.  Pour  y 
parvenir,  ainfi  que  pour  exécuter  beaucoup 
d'autres  expériences ,  on  ne  pourroit  mieux  faire 
que  d'établir  ces  différentes  races  dans  des  loges 
féparées ,  munies  d'un  petit  promenoir  particu- 
lier ,  afin  que  ces  volailles  ne  puflent  fe  confon- 
dre &  fe  croifer  en  vivant  en  commun  dans  la 
balfe-cour. 

On  prétend  que  les  poules  bien  nourris  pon- 
dent plus  que  celles  qui  le  font  mal  j  que  celles 
qui  font  trop  grattes ,  donnent  très-peu  d'œufs  ; 
que  certaines  nourritures ,  certains  régimes  peu- 
vent les  rendre  plus  fécondes  ôc  même  les  faire 
pondre  pendaut  l'hiver  :  tous  ces  faits  &  beaucoup 
d'autres  ont  été  jufqu'ici  avancés  fans  grande 
preuve  ^  il  feroit  bon  de  les  vérifier. 

La  ponte  des  poules  eft  arrêtée  bien  moins 
par  le  froid  de  l'hiver  ,  que  par  la  mue  qu'elles 
éprouvent  en  cette  faifon  ,  c'eft- à-dire  ,  depuis 
Je  mois  d'octobre  jufqu'au  mois  de  février.  Les 
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tines  font  attaquées  de  cette  maladie  périodique 
Un  peu  plutôt,  les  antres  un  peu  plus  tard* 
mais  elle  les  met  toutes  hors  d'état  de  pondre 
pendant  trois  mois  environ*  On  pourrait  donc 
efpérer  de  voir  les  poules  pondre  en  hiver,  fi  on 
avançoit  leur  mue  ,  &  fi  on  leur  en  procuroit 
une  par  art  .,  en  les  plumant  dans  le  printems 
&  vers  le  commencement  de  l'été  j  il  faudroic 
cependant  procéder  à  cette  opération  avec  pré- 
caution ,  y  mettre  plufieurs  jours,  &  étendre  de 
l'huile  fur  les  chairs  qu'on  auroit  mifes  à  dé- 
couvert. 

11  y  auroit  un  moyen  encore  plus  fur  de  fe 
procurer  en  tout  tems  une  grande  abondance 
d'œufs  auflî  bons  que  les  œufs  frais  ;  ce  feroit 
d'enduire  la  coquille  de  ceux  à  qui  on  voudrait 
procurer  cet  avantage ,  avec  du  beurre  ,  du  fuif , 
de  la  graiflfe ,  de  l'huile,  &c.  Une  attention  im- 
portante qu'il  faudrait  avoir ,  ce  feroit  de  paffer 
Ôc  repaffer  les  doigts  fur  la  furface  de  la  coquille , 
jufqu'à  ce  qu'on  fût  bien  affuré  qu'il  n'y  en  a  I 
aucune  portion  qui  ait  échappé  à  la  matière 
grade.  (  Pratique  3  pag.   140  ). 

Darçs  des  œufs  ainfi  préparés ,  il  n'y  en  aura 
jamais  un  feul  de  gâté  3  quelque  tems  qu'on  les 

garas 
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garde.  En  un  mot ,  ils  feront  tous  auflî  frais  que 
s'ils  venoient  d'être  pondus.  (1)  Ces  mêmes  œufs 
feront  propres  à  être  couvés  quand  on  leur  aura 
ôté  l'enduit  qui  les  recouvroit  j  en  raclant  toi,  c 
leur  furface  avec  la  lame  d'un  canif  ou  le  tran 
chant  d'un  morceau  de  verre  cafle.  On  doit  enlevez 
de  la  coquille  fans  l'endommager ,  la  couche  la 
plus  épaiffe  qu'on  pourra.  Les  coquilles  des  plus 
gros  œufs  font  ordinairement  les  plus  fondes, 
&  par  conféquent  celles  fur  lefquelies  il  eft  plus 
facile  d'opérer.  Avec  ces  précautions,  on  pourroic 
fe  flatter  de  voir  éclorre  en  Europe,  les  oifeaux 
les  plus  rares  de  l'Afrique  Ikdes  Indes,  &  peut- 
être  de  les  accoutumer  à  notre  climat. 

La  bafle-cour  la  plus  ordinaire ,  offre  à  l'ob- 


(1)  Je  fuis  fjrcé  de  dire  ici  y  pour  l'honneur  delà 
vérité  ,  qu'il  y  a  beaucoup  à  rabattre  de  ces  magnifiques 
promefles  de  Réaumur.  J'ai  huilé  moi-même,  avec  un 
très-grand  foin  y  plus  de  600  œufs  ê  prefque  tous  frais 
du  jour  &  bien  choifis.  J'ai  commencé  mon  opération 
au  mois  de  juillet,  dans  une  campagne  ,  aux  environs 
de  Paris ,  &  je  l'ai  finie  au  mois  d'octobre  de  la  même 
année.  J'ai  placé  ces  œufs ,  ainfi  préparées ,  dans  le  lieu 
le  plus  convenable  ;  voici  ce  qu'il  eft  ré  fuite  de  mon 
expérience. 
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fervateur  qui  fait  voir  ,  une  foule  d'objets  inté- 
reffans  j  tels  que  la  manière  dont  les  différentes 
efpeces  d'oifeaux  qui  l'habitent ,  fe  font  l'amour  ; 
les  combats  qu'ils  fe  livrent  ;  le  mécanifme  avec 
lequel  ils  avalent  le  grain  -y  celui  qu'emploient 
le  coq-d'Inde  &c  le  paon  pour  redrefler  leurs 
plumes  Se  en  déployer  toutes  les  beautés ,  en  fai- 
fant  la  roue,  Sec.  Mais  un  phénomène  moins 
connu  j  quoiqu'aifez  commun  ,  c'eft  de  voir  le 
plumage  des  poules  &  des  coqs  changer  de 
couleur  pendant  la  mue ,  jufqu'au  point  de 
pa-flTer  du  blanc  au  noir  &  du  noir  au  blanc. 
Rien  de  plus  intéreiîant  que  de  fuivre  tous  ces 
faits,  &  une  foule  d'autres  que  l'habitude  d'ob- 
fer  ver  fera  remarquer  infailliblement. 


Dans  le  carême  fui  vaut ,  le  plus  grand  nombre  de 
ces  œufs  s'eft  trouvé  gâté  Se  hors  d'état  d'être  mangé. 
Quelques-uns  même  répandoient ,  après  avoir  été  caffés , 
une  odeur  affez  infecte.  D'autres ,  en  plus  petit  nombre , 
fe  font  bien  confervés  ;  ils  rendoient  beaucoup  de  lait  ^ 
&  différoient  peu  9  pour  le  goût ,  des  œufs  qu'on  nous 
vend  pour  frais. 

Je  penfe  que  ces  derniers  œufs  croient  ceux  qui  fe 
font  trouvés  clairs,  ceux  qui  navoient  point  de  germe 
fécondé.  Ce  germe  étant  venu  à  périr  dans  les  autres  3 
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On  pourroit  encore  s'amufer  à  tenter  divers 
ailbrtimens  entre  oifeaux  de  différente  efpece^ 
par  exemple ,  entre  des  poules  &  des  faifans , 
entre  des  canards  &c  des  poules,  entre  des  oies 
&  des  dindes ,  &c.  Il  réfulteroit  peut-être  de  ces 
accouplemens ,  des  effets  curieux  j  on  trouverait 
beaucoup  de  facilité  à  y  plier  les  oifeaux  d'une 
baffe-cour  ,  puifqu  ils  font  quelquefois  fufcep- 
tibles  de  prendre  des  goûts  bien  plus  étranges. 
A  cette  occafion  ,  Réaumur  raconte  fort  au 
long  Thiftoire  des  amours  de  deux  lapins  pour 
deux  poules ,  qu'il  a  fyn  pris  maintes  fois  fe  fai- 
fant  les  careffes  les  moins  équivoques. 

L'auteur  a  fait  couver  des  œufs  provenant  de 

s'eft  corrompu,  &  a  infe&é  peu-à  peu  les  liqueurs  con- 
tenues dans  l'œuf.  Si  cette  conjecture  étok  fondée  3  il 
ne  faudroit  huiler  ou  graiffer  que  des  œufs  décidem- 
mcnt  clairs ,  c'eft~à-dire  3  provenant  de  poules  qui  y 
depuis  un  mois  au  moins  ,  nauroient  pas  fréquenté 
de  coqs  :  (voyez  ci-dcflus'j  pag.  97.  )  On  pourroit 
alors  fe  promettre  l'avantage  de  conferver  long-tems 
ces  œufs  à-peu-près  aufîi  bons  que  frais. 

Je  rendrai  compte  ailleurs  de  ce  qu'il  eft  réfulté 
d'œufs  que  j'ai  fait  couver ,  après  leur  avoir  enlevé , 
félon  que  le  prefcrit  encore  ici  Réaumur  9  l'enduit  que 
je  leur  avois  donné  pour  les  conferver. 

K  1 


148  L'Homme    rival 

ces  poules,  mais  tous  fe  font  trouvé  clairs  ;  uw 
feul  a  donné  quelque  fîgne  douteux  de  fécon- 
dation. Ainfi  il  eft  incertain,  dit  Réaumur,  Ç\\ 
d'un  pareil  commerce  ,  on  pouvoir  attendre  ou 
des  poulets  vêtus  de  poil ,  ou  des  lapins  couverts 
de  plumes.  (1)  Il  prétend  que  ces  fortes  d'accou- 
ple mens,  qu'on  pourroit  varier  de  bien  des  ma- 
nières ,  jetteroient  le  plus  grand  jour  fur  la 
queftion  difficile  &c  comme  impénétrable  de  la 
génération. 

Ce   ùcond    tome,  dont    nous    venons   de 
donner  Tanalyfe  ^  eft  terminé  par  un  cinquième 

(1)  Il  eft  étonnant  qu'un  phyficicn  aufîî  célèbre  que 
Réaumur ,  ait  pu  croire  un  inftant  à  la  poffibilité  d'un 
-accouplement  réel  Ôc  fécondant  entre  animaux  de  genre 
auflî  éloigné  que  celui  du  lapin  &  de  la  poule.  On  ne 
doit  pas  fans  doute  fixer  légèrement  des  bornes  an 
pouvoir  &  à  l'énergie  de  la  nature  ;  mais  on  peut  affai- 
rer qu'on  ne  verra  jamais  rien  provenir  d'accoupîemens 
pareils  3  fuppofé  qu'ils  puûTent  avoir  lieu.  Ce  n'eft  que 
de  proche  en  proche^  &  dans  des  cfpéces  peu  différentes 
pour  les  mœurs  &  pour  la  conformation  ,  qu  en  peut 
efpérer  des  accouplemens  qui  foient  féconds. 

Au  refte  ,  le  fait  particulier  dont  il  s'agit  ici ,  a  été 
pofïtivement  éclairci ,  &  peut-être  avec  plus  d'attention 
qu'il  ne  fernbloit  en  mériter. 
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mémoire  fur  la  manière  d'engraijjer  la  volaille , 
dont  on  a  vu  le  précis  pag.  1  5  5  &  fuivantes. 

Idée   du   petit    livret  de    Réaumur  ,    intitulez 
Pratique  de  Fart  de  faire  éclorre  >  £<c. 

Je  ne  dirai  qu'un  mot  du  petit  livret  que 
Réaumur  a  intitulé  :  Pratique  de  l'art  de  faire 
éclorre  &  d'élever  en  toute  faifon  des  o féaux 
domejliques ,  &c.  ^  8c  qu'il  a  donné  p  comme  il 
a  été  dit  pag.  7 1  ,  conjointement  avec  la  féconde 
édition  de  fon  livre.  Ce  petit  volume  n'eft  pas 

— — .1         ■  Il  III  I  I  *        I  ■  I  I  ■!  «Il 

On  a  enfermé  pendant  long^temSj  dans  la  ménagerie 
de  Bruxelles ,  des  lapins  avec  des  poules.  Les  lapins 
naturellement  chauds  &  lafeifs,  ont  fait  3  fans  doute  par 
défœuvrement  &  faute  de  mieux  >  mille  agaceries  aux 
poules.  L'habitude  &  la  familiarité  ont  rendu  celles-ci 
moins  farouches  5  elles  fe  font  prêtées  au  badinage  des 
lapins.  Les  fcènes  dont  Réaumur  ayoit  été  témoin  y  fe 
font  répétées  fréquemment.  Mais  qu'en  eft-il  refaite  ? 
rien  j  ab fol ument  rien. 

Ces  poules,  dans  les  premiers  tems^  ont  pondu  des 
œufs  qui  ne  dévoient  leur  fécondation  qu'aux  coqs 
qu'elles  avoient  fréquentés.  Mais  fîx  femaines  après 
leur  habitation  avec  les  lapins ,  elles  n'ont  jamais  donné 
que  des  œufs  clairs  &  qui  n'avoient  pas  la  moindre 
trace   de  fécondation. 

K  * 
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fufceptible  d'extrait ,  puifqu'il  n'eft  lui-même , 
qu'une  forte  d'extrait  de  l'ouvrage  qui  vient 
d'être  analyfé.  J'en  ai  cependant  tiré  8c  fondu, 
dans  le  précis  que  je  viens  de  terminer  _,  tout 
ce  qui  pouvoir  mériter  attention  j  &  ne  fe  trou- 
voit  point  dans  les  deux  volumes  de  l'auteur. 

Au  refte  j  qu'on  ne  croie  pas  que  cet  abrégé 
eût  pu  me  difpenfer  de  la  peine  que  j'ai  prife , 
&  que  j'euflTe  dû  me  contenter  d'y  renvoyer 
les  le&eurs.  Cette  pratique  eft  bien  un  extrait; 
mais  Réaumur  a  travaillé  fur  un  plan  tout  dif- 


Voiià  le  fait  dans  fa  vérité  &  tel  qu'il  m'a  été  attelle 
par  des  favans  du  pays  ^  que  j'ai  confultés. 

Cependant  _,  comme  on  aime  le  merveilleux,  on  a  dit 
êc  répété  que  de  ce  commerce  défordonné  ,  il  étoit  pro- 
venu des  monftres  ,  qui  tenoient  de  la  poule  &  du  lapin. 
Ce  bruit,  tout  abfurde  qu'il  étoit  ,  sJeft  accréditée 5  une 
circonftance  particulière  l'a  favori fé.  Ces  poules  qu'on 
avoit  enfermés  avec  des  lapins ,  n'étoient  pas  de  l'efpece 
ordinaire  j  c'étoit  des  poules  qu'on  appelle  de  Mada- 
gascar. Ces  poules  paroirTent  avoir  le  corps  vêtu  de 
poil  j  parce  que  leurs  plumes  font  tournées  de  manière 
qu'on  n'en  voit  pas  les  côtes  3  Se  que  leurs  filamens 
foupîes  6c  déliés  font  feuls  apperçus. 

Il  étoit  facile  de  donner  furtivement  à  ces  poules 
un  coq  dç  leur  efpece  :  les  œufs  fe  trouvoient  alors 
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férent  du  mien.  Il  s'eft  uniquement  borné  à 
recueillir  les  principales  pratiques  éparfes  dans 
fon  livre.  Il  n'eft  pas  forti  de  ce  cercle  étroit  ; 
ce  qui  fuffifoit  à  fon  deflfein.  Pour  moi  je  me 
fuis  propofé  un  plan  beaucoup  plus  étendu.  Quoi- 
que mon  abrégé  foit  encore  plus  court  que  celui 
de  Réaumur ,  il  non  eft  pas  moins  vrai  qu'il 
n'y  a  pas  une  idée  de  c^t  auteur  >  tant  foit  peu 
intéreflante ,  qui  ne  s'y  trouve.  J'ai  tracé  Fhiftoire 
fidelle  de  fes  penfées }  je  l'ai  fuivi  pas-à-pas  dans 
Ù.  théorie  5  comme  dans  fa  pratique  5  de  "même 

fécondés  à  coup  fur  ,  &  Ton  en  faifoit  honneur  aux 
lapins.  La  difpofition  particulière  des  plumes  de  cette 
efpece  que  je  viens  de  décrire  y  faifoit  dire  haute- 
ment que  les  pouflîns  qui  provenoient  de  ces  œufs  , 
écoient  couverts  d'un  vrai  poil  qu'ils  dévoient  à  leurs 
pères. 

En  falloit-il  davantage  pour  furprendre  la  crédulité 
des  perfonnes  peu  inftruites  ?  Les  vrais  obfervateurs  ne 
furent  cependant  pas  dupes  de  ce  petit  manège.  Ils  ne 
virent  dans  ces  poulets  &  dans  leur  prétendu  poil ,  que 
les  caracleres  de  leur  efpece  particulière.  Ce  qui  acheva 
leur  conviction  ,  c'eft.  que  ces  monftres  ou  mulets  fup- 
pofés  3  s'accouplèrent  avec  les  oifeaux  de  leur  forte  _, 
Se  fe  reproduifirent  comme  eux. 

J'ai  vu  j  dans  le  cabinet  d'une  dame  de  mes  amies  j 

K  4 
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jufque  dans  fes  écarts.  En  un  mot,  c'eft  dans 
mon  extrait,  ainfi  que  dans  (es  trois  volumes, 
Réauniur  tout  entier  •  il  n'y  a  de  différence  que 
dans  le  cadre. 

Il  eft  te  m  s  de  patïer  à  l'examen  que  j'ai  pro- 
mis des  méthodes  de  cet  auteur  •  le  précis  qu'on 
vient  de  voir  ,  mettra  tout  ledeur  en  état  de  les 
apprécier  à  leur  jufte  valeur. 

Article         second. 

Examen  des  méthodes  de  Réaumur. 

Les  méthodes  que  Réanmur  enfeigne  dané 
fon  ouvrage,  relativement  à  la  partie  de  l'art 
qui  confifte  à  faire  éclôrre  la  volaille  par  le 
moyen  d'une  chaleur  artificielle ,  peuvent  toutes 
fe  ranger  fous  deux  clalTes  j  Tune  qui  comprend 
fes  différens  fours  à  fumier*  l'autre  ceux  qui  ont 
pour  principe  de  leur  chaleur ,  celle  du  feu  ordi- 
naire. J'examinerai  fucceffivementces  deux  fortes 


qui  excelle  dans  l'art  de  préparer  les  oifeaux  ,  &  qui 
s'en  fait  un  amufement  ,  un  poulet  deMadagafcar,  qui 
peut  avoir  un  mois  ou  fix  femaines.  Ce  poulet  paroi: 
effectivement  plutôt  revêtu  de  poil  que  de  plumes. 
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Ue  fours  >  en  commençant  par  les  fours  à  fumier* 
Pour  procéder  à  cet  examen  avec  quelque 
précifion ,  &  pour  ne  rien  dire  de  vague  ,  je  me 
mets  à  la  place  d'un  homme  à  qui  il  prendrait 
envie  de  lever  une  manufacture  de  poukts^îonr 
dée  uniquement  fur  les  pratiques  de  Réaumur. 
Cet  homme  voulant  s'aflurer  d'un  débit  prompt 
&  facile  ,  fixerait  certainement  fon  habitation 
aux  environs  de  Paris  ,  ou  de  toute  autre  grande 
ville  ,  &  pour  établir  un  commerce  capable  de 
l'occuper  utilement ,  il  fe  propoferoit  fans  doute 
d'obtenir  2  ou  3000  poulets  par  couvée..  Dans  la 
fuppofition  que  je  fais  5  &  afin  de  bien  remplir 
le  perfonnage  de  cet  entrepreneur ,  je  dois  entrer 
dans  tous  les  détails  où  il  entremit  lui-même 
avant  de  commencer  fon  établissement.  Je  dois 
principalement  calculer  les  fiais  qu'exigeraient 
les  différentes  méthodes  de  Réaumur,  prévoir 
les  inconvéniens  auxquels  elles  feraient  fujettes, 
pefer  enfin  leurs  avantages  &  leurs  défavantages  j 
c'eft  la  marche  que  je  vais  fuivre. 

§.  1er*  Fours  à  fumier  de  Réaumur. 

Les  fours  à  fumier  de  Réaumur  (je  parle 
des  plus  parfaits )>  font,   comme  on   l'a   vu 


i$4  L'Homme    rivai 

ci-deiTus,  *  de  deux  fortes  :  ceux  qu'il  appelle  ver~ 
ticaux  Se  ceux  qu'il  nomme  horizontaux.  Les 
premiers,  ainfi  qu'on  fe  le  rappelle ,  ne  font  autre 
chofe  qu'un  tonneau  enterré  aux  trois  quarts  de  fa 
hauteur  dans  un  tas  de  fumier.  Les  féconds  font 
formés  par  une  caiflfe  oblongue  >  auflï  couchée 
horizontalement  dans  du  fumier  \  mais  l'entrée 
de  cette  caifïè  qui  eft  à  l'un  de  fes  bouts  ,  eft 
fcellée  dans  un  mur  >  lequel  ôte  toute  commu- 
nication-du  fumier  avec  l'air  intérieur  de  la  caiflfe. 
Si  on  defire  de  plus  grands  détails  fur  ces  deux 
fortes  de  fours ,  on  peut  relire  les  endroits  cités 
au  bas  de  cette  page ,  ou  confulter  même  les 

mémoires  x,  5  &  5  du  corne  1.  de  Réaumur. 

» 

§.  II.  Frais  quexigeroient  les  fours  à  fumier 
de  Réaumur. 

Comme  c'eft  fur-tout  à  raifon  du  bon  mar- 
ché ,  que  cet  auteur  confeille  l'ufage  de  fes 
fours  à  fumier  ,  vérifions  par  le  calcul  ce  qu'il 
en  eft ,  par  rapport  aux  deux  fortes  de  fours  dont 
nous  venons  de  parler ,  &  toujours  dans  la  fup- 

pofition  que  nous  avons  faite. 

■^  1  «  1 . —   ■  ■ 

*  Voyez pag.  Si  &fuiv.pag.  109  &  fuiv. 
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Pour  fe  procurer  la  vente  de  3000  poulets 
ou  pièces  de  volaille  par  mois,  il  faudroit  faire 
couver  environ  6000  œufs.  Je  fuis  perfuadé  que, 
vu  les  difficultés  de  tout  genre  qu'on  auroit  à 
vaincre  dans  un  pareil  établissement ,  cette  pro- 
portion eft  afTez  jufte,  &  qu'on  devroit  être 
conteut  lî ,  chaque  couvée  l'une  portant  l'autre, 
on  conduifoit  au  marché  la  moitié  autant  de 
poulets  qu'il  feroit  entré  d'œufs  dans  les  fours. 

Un  tonneau  d'un  muid  peut, félon  Réaumur, 
(  ton:.  \ ,  pag.  158,)  faire  couver  environ  300 
œufs,  en  lui  donnant  trois  paniers  de  100  œufs 
placés  les  uns  au-deflus  des  autres.  Il  faudra  donc 
10  fours  ou  tonneaux  pour  le  nombre  d'œufs 
requis.  Si  les  tonneaux  font  vieux ,  ils  ne  dure- 
ront pas  long-tems  dans  le  fumier  ;  ainfi  ce  fera 
une  épargne  de  les  avoir  neufs  &c  de  la  meilleure 
qualité.  De  plus  Réaumur,  {tom.  1 ,  pag.  117,) 
veut  qu'on  les  revêtiffe  intérieurement  d'une 
couche  de  plâtre.  Un  muid  ainfi  difpofé  re- 
vienaroit  au  moins  à  une  piftole ,  y  compris  les 
paniers  6c  le  couvercle ,  pourvu  que  ce  dernier 
fût  des  plus  fimpîes. 

Je  ne  dis  rien  de  la  dépenfe  qu'il  y  auroit 
à  faire  pour  mettre  ces  fours  à  couvert  j  parce 
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qu'on  peut  trouver  facilement  des  remifes  de 
caroffe  ,  un  hangar  ou  autre  abri  femblable 
tout  fait* 

En  portant  donc  chacun  de  ces  fours  à  10  Hv.  > 
ce  fera  pour  les  vingt  ,200  liv. 

Ces  vingt  fours  ou  tonneaux  doivent  être 
pofés,  comme  on  l'a  vu  ci-deffus.,  pag.  82, 
par  un  de  leur  fond  fur  une  couche  de  fumier 
de  2  pieds  d epaifleur ,  laquelle  doit  aufli  les 
déborder  de  2  pieds  en  tout  fens  &  s'élever  au 
moins  à  3  pieds  de  leur  hauteur.  Si  donc  on 
vouîoit  qu'ils  fuflTent  tous  ifolés ,  chacun  d'eux 
demanderait  un  maffif  d'environ  180  pieds, 
ce  feroit  3600  preds  cubes  pour  les  20. 

On  épargnerait  beaucoup  fur  le  fumier ,  en 
difpofant  les  fours  de  manière  qu'ils  fuflent  tous 
dans  la  même  couche.  Car  alors  rangés  fur  deux 
files  ,  l'une  de  cinq  &  l'autre  de  quatre ,  ils 
occuperaient  une  efpace  de  22  pieds  de  long 
fur  1 8  de  large  ;  ce  qui  donne  une  furface  de 
396  pieds,  fur  laquelle  on  aurait  à  élever, 
comme  il  vient  d'être  dit,  une  couche  de  5  pieds 
de  haut  5  ce  qui  formerait  une  mafle  de  fumier 
de  i  980  pieds  cubes  \  il  y  aurait  à.  déduire  fur  ce 
calcul ,  le  volume  de  la  partie  d.Qs  vingt  tonneaux 
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enterrés  dans  le  fumier  ;  mais  comme  on  eft 
obligé  a  en  remettre  de  tems  en  teins  far  les 
couches,  il  y  auroit  peut- être  plutôt  à  ajouter 
qu'à  rabattre. 

Une  voiture  ordinaire  de  fumier  peut  contenir 
au  plus  100  pieds  cubes  j  il  faiiiirâ  donc  une 
vingtaine  de  voitures  pour  former  la  couche.  La 
voiture  fe  vend  30  fols  à  Paris ,  où  la  rnaichan- 
dife  eft  très  cpmmune  ;  prenons  encore  30  fuis 
pour  le  tranfporc ,  ce  qui  fuppofe  que  rétablif- 
fement  feroit  fort  près  de  Pans  ,  ce  fera  60  liv. 
pour  les  frais  de  fumier ,  lefquels  au]out|s  aux: 
200  liv,  que  coûteront  les  fours  ,  donneront  wh 
total  de  160  liv. 

Calculons  maintenant  la  dépenfe  qu'exige- 
roient  les  fours  horizontaux ,  tant  (impies  que 
doubles.  Les  premiers  confident,  félon  les  pro- 
portions de  Réaumur,  {tom.  1  ,  pag.  j  i  5  & 
Juiv.  ) ,  en  une  caiffe  longue  de  7  pieds ,  donc 
les  côtés  ont  environ  1  pied  de  large.  11  faut 
auffi  enduire  de  plâtre  tout  le  dedans  de  la 
cailTej  &  de  plus,  goudronner  ou  peindre  à  l'huile 
toute  fa  furface  extérieure.  La  boîte  ou  chariot 
qu'on  donne  à  un  four  horizontal  ,^peut  contenir 
environ   400  œufs   en   trois  tiroirs,   (  tom*  i* 
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va  g.  3  24  )  /il  faudroit  donc  tout  autant  de  fours 
horizontaux  que  de  verticaux.  Un  four  hori- 
zontal tel  que  ceux  qu'employoit  Réaumur , 
ne  pourroit  coûter  moins  de  1 5  liv.  \  les  vingt 
iroient  donc  à  300  liv. 

Les  fours  horizontaux  doubles ,  ne  différent 
des  fimples,  qu'en  ce  qu'ils  ont  une  largeur 
double  de  celle  des  premiers,  {t.  i.p.  315  ), 
ce  qui  fait  qu'on  peut  leur  donner  à  chacun 
deux  boîtes  de  300  œufs  à  couver.  A  l'égard 
des  frais  de  confttudtion  >  ils  feroient  à-peu-près 
les  mêmes  que  pour  les  fours  fimples,  quoiqu'il 
en  fallut  une  fois  moins  de  double. 

Les  fours  horizontaux  feroient  difpofés  tout 
autrement  que  les  verticaux  ;  on  les  rangeroit 
fur  une  feule ,  ligne  en  laiffant  entre  eux  deux 
bons  pieds  d'intervalle.  Les  vingt  fours  fimples 
formeroiënt  donc  fur  le  terrein  une  ligne  de 
plus  de  10  toifes,  ou  au  moins  une  de  7  ,  fi  on 
vouloir  fe  fervir  de  fours  doubles ,  ce  qui  feroit 
moins  embarr^flant  &  diminuerait  la  confom- 
mation  du  fumier  'y  il  n'en  faudroit  alors  qu'une 
couche  de  42  pieds  de  long  fur  9  de  large  & 
5  de  haut  >  c'eft-à-dire,  un  maflif  de  1890  pieds 
cubes  y  lequel  5  félon  l'évaluation  qu'on  vient  de 
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voir  ci-delîus,  reviendrait  à  63  liv.  La  dépenfe 
totale  des  fours  horizontaux  ,  pourrôit  donc 
monter  à  363  liv.  de  première  mife. 

Cette  fomme  n'eft  apurement  pas  considé- 
rable, mais  on  ne  doit  pas  fe  diiïïmuler  qu'on 
feroit  dans  l'obligation  d'y  revenir  aflez  fréquem- 
ment ,  fi  l'on  vouloit  former  un  établilTement 
durable.  Outre  la  couche  de  fumier  qu'il  faudroit 
renouveller  tous  les  fix  mqis ,  ce  qui  feroit  par 
an  1 16  liv. ,  8c  pour  dix  ans  iz6o  liv.  ;  quelque 
enduit  qu'on  donnât  aux  fours,  quelque  précau- 
tion qu'on  prît ,  ils  fe  pourriraient  bientôt ,  &  ne 
réfifteroient  pas  long-rems  à  l'humidité  dévorante 
du  fumier.  Ne  fût-on  obligé  de  les  rechan<*er 
que  tous  les  deux  ans ,  ce  feroir  au  bout  de  dix 
ans  pour  le  feul  article  des  fours  un  objet  de 
1 5  00  liv. ,  ou  au  moins  de  1 000  liv  ^  fi  on  em- 
ployoit  des  fours  en  tonneaux. 

Au  refte,  comme  on  doit  s'attendre  à  des 
débourfés  indifpenfabîe,s  ,  quelque  méthode 
qu'on  fuive ,  ce  n'eft  pas  fur  cet  article  que  je 
trouve  la  plus  grande  difficulté.  Je  fuis  bien 
autrement  arrêté  parles  inconvéniens  que  j'ar- 
perçois  dans  lufage  du  fumier  ,  principe  de  la 
chaleur   des   deux   fortes  de   fours  dont  nous 
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venons  de  parler:  voici  les  principaux  de  ces 


inconvéniens  *. 


§.  III.  Principaux  inconvéniens  du  fumier. 

i°.  La  difficulté  de  réchauffer  la  couche  > 
lorfque  la  chaleur  en  eft  trop  affbiblie.  Réaumur 
enfeigne  à  la  vérité  (  tom.  i .  pag.  135,  185  & 
fuiv.  )  deux  moyens  pour  remédier  à  ce  premier 
inconvénient  ;  ou  de  donner  un  rechaud ,  c'eft- 
à~dire,  comme  on  se  le  rappelle ,  de  mettre  de 
nouveau  fumier  préparé  autour  des  fours  \  ou  de 
jetter  un  peu. d'eau  sur  la  couche.  Mais  l'effet  de 
ces  pratiques  n'eft  ni  prompt  ni  sûr.  Ce  n'eft 
qu'au  bout  d'un  affez  long  te ms  que  la  fermen- 
tation fe  ranime  5  &  elle  ne  le  fait  fouvenc 
qu'en  occasionnant  un  excès  de  chaleur  très- 
funefte.  (  tom.  1.  pjg.  186). 

i°.    îl    eft    encore    bien    plus   difficile    de 

*  Ces  inconvéniens  font  tous  avoués  par  Réaumur 
lui  -  même  y  comme  on  l'a  vu  ci-dcJÎus  dans  notre  ana- 
lyfe  ,  pag.  Si,  85  ,  8?,  ioo,  101,  123  ,  &c.  Se 
comme  on  peut  le  vérifier  dans  l'ouvrage  de  l'auteur, 
tom.  1  ,ptg.  88,  94,  97,  99  ,  106,  113,116,  ifg 
I72.J  186,  ic?!,  238,  244,  &  fuiv.  254,  2.78, 
3  23  ;  §c.  tom.  2  ,  pag.  5  3  ,  5  5  ,  &r. 

modérer 
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modérer  la  chaleur  de  la  couche  3  quand  elle  eft 
devenue  trop  forte.  Réaumur  ne  donne  aucun 
expédient  pour  agir  fur  !e  fumier  en  cette  con- 
joncture j   &  j'ignore   s'il   feroit  poflible  d'en 
imaginer  qui  ne  fuifenc  auiîi   dangereux   que 
l'accident  même  auquel  on  voudrait  remédier.  En 
effet ,  on  vient  de  voir  que  l'eau  néioii  propre 
qu'à  augmenter  li  fermentation ,  a  moins  qu'on 
nen  répandît  allez  pour  inonder  le  fumier  ;  ce 
qui  décruirok  pour  long-tems  ou  même  pour 
toujours  le  principe  de  fa  chaleur.    La  même 
chofe  arriverait,  fi  on  ôtoit  en  trop  grande  quan- 
tité le  fumier  d'autour  des  fours  ;  &  ,  fi  on  fe 
contentoit  d'en  enlever  un  peu  ,  l'air  qui  s'intro- 
duiroit  plus  librement  dans  la  couche  pendant 
l'opé.ation ,  augmenterait  encore  pour  quelque 
tems  la  fermentation  ,   &   par  confequent  la 
chaleur  qui  en  eft  une  fuite. 

Lorfque  de  pareils  accidens  arrivoient  à 
Réaumur  %  il  avoit  un  four  de  rechange  où  ii 
tranfportoitfes  œufs.  Mais  on  fent  que  ce  moyen 
feroit  impraticable  ,  fi  l'on  encreprenoic  des 
couvées  àitffi  confidérabîes  que  celles  que  nous 
avons  fuppofé. 

3°,  L'inégalité  de  chaleur xjui  règne  dans  les 
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fours  à  fumier ,  malgré  leur  peu  de  capacité. 
Reaumur  convient  *  de  ce  dé£mt  en  plus  d'un 
endroit  \  &  les  pratiques  qu'il  prefcrit  par-tout , 
le  fuppofent  néçefîÇuremçnt.  Cette  inégalité  pro- 
vient de  celle  de  la  chaleur  des  couches,  qui  ne 
peuvent  maintenir  dans  les  fours  une  tempéra- 
ture confiante  qu'elles  n'ont  pas  elles  mêmes. 

Ces  couches  fout  environnées  d'un  air  froid 
qui  agit  fans  ceffe  fur  elles  :  toute  la  fui-face 
qu'elles  lui  préfentent  doit  donc  en  être  refroidie 
jufqu'à  une  certaine  profondeur.  Le  refroidiffc- 
ment  fera  d'autant  plus  considérable ,  que  la 
chaleur  de  l'atmofphere  différera  davantage  de 
la  chaleur  des  couches. 

11  n'eft  pas  poiîible  qu'il  règne  non  plus  une 
égalité  de  chaleur  bien  parfiite  dans  l'intérieur 
même  des  couches.  Car,  comme  cette  chaleur 
n'eft  produite  que  par  la  fermentation  du  fumier, 
elle  fuit  de  toute  néceflîté  les  variations  de 
celle-ci  :  or  ,  dans  une  couche  de  quelqu'éten- 
due  ,  la  fermentation  peut  fe  diverfîfier  à 
l'infini,  félon  que  fes  principes  feront  plus  ou 
moins  développés ,  félon  qu'ils  feront  plus  ou 

*  Voyez  les  citations  ci-dcffus, 
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moins  Favorifés  par  l'adtion  de  l'air  ,  qui  ne 
i'infinue  pas  avec  la  mcnle  facilité  dàn$  toutes 
les  portions  de  la  couche, 

Les  réchauds  wè  manqueraient,  pas  d'entre- 
tenir de  d'augmenter  cette  inégalité  de  chaleur. 
Les  fours  dont  on  auroit  befoin  pour  une  guindé 
entreprife^  devraient  être  alignés  ,  ainii  qu'il  a 
été  obfervé  ,  de  manière  que  la  même  couche 
fervît  à  les  échauffer  cous  :  fans  cela  5  la  depenfe 
du  fumier  deviendrait  trop  confidérabîe  3  &  ou 
auroit  befoin  d'un  trop  vafte  emplacement 
Suppofant  donc  une  m:me  couche  pour  les  vinpc 
fours  3  8c  l'inégalité  de  chaleur  de  cette  couche 
qui  a  été  prouvée  >  il  elfc  dillictle  qu'un  réchaud 
ne  miiù  à  certains  fours  ,  tandis  qu'il  fera  bien 
à  d'autres  \  qu  il  ne  trouble  ,  en  un  mot ,  l'accord 
qui  devrait  régner  entre  tous ,  mais  qu'on  ne  doit 
pas  attendre  de  l'aéHon  d'une  couche  de  fumier. 

Le  fumier  confédéré  en  lui-même,  manque 
donc  des  qualités  les  plus  elFentiellcs  à  l'ufap-e 
qu'on  voudroit  en  faire  *  puifqu'il  ne  procure 
ni  égalité  de  chaleur,  rii  facilité  pour  la  conduire 
&  la  diriger  convenablement 
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§•  IV.  Infuffifance   des  moyens  propofés  par 
Réatimur  ;  pour  remédier  à  L'imperfection 
de  fes  fours  à  fumier. 

Il  eft  vrai  que  Réaumur  prefcrit  pluiieurs 
moyens  pour  obvier ,  autant  qu'il  eft  poffibîe  , 
aux  inconvéniens.que  nous  venons  de  remarquer. 
Ces  moyens  font  d'ouvrir  plus  ou   moins  de 
regiftres  ,  de  déplacer  les  œufs  dans  les  paniers 
ou  les  boîtes  qui  les  contiennent ,  de  déranger 
l'ordre  des  paniers  ou  des  tiroirs  5  de  pouffer  les 
chariots  aux  œufs  vers  îe  fond  des  fours ,  ou  de 
les  ramener  vers  leur  ouverture }  de  retourner  les 
boîtes  de  bout  en  bouc,  de  les  élever  vers  la  partie 
fnpérieure  des  fours  5  ou  de  les  abaiffer ,  &c.  &c„ 
(tom.  1 3  piéin,  $  &  5  )•  Mais  je  remarque  d'abord 
que  tous  ces  procédés  font  indire&s  j  je  veux  dire 
qu'ils  n'agilfent  en  aucune  manière  fur  le  prin- 
cipe même  de  la  chaleur  •  qu'ils  y  laifTent  tou- 
jours fubfifter ,  ou  l'excès ,  ou  le  défaut  dont  on 
a  à  fe  plaindre.  C/eft-là  un  inconvénient  parti- 
culier au  fumier  5  &  qui  feroit  féal  capable  de 
détourner  d'en  faire  ufage.  II  pourroit  même 
arriver  que  toutes  ces  petites  induftries  propofées 
par  Réaumur  j  lefquelles  n'attaquent  aucune- 
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itient  la  fource.du  mal ,  fuffent  tout-à-fait  im- 
puiirantes  dans  les  deux  termes  oppofés  ,  ou 
d  une  grande  chaleur  ,  ou  d'un  grand  refroi- 
diffement.  Je  veux  néanmoins  admettre  qu'en 
variante:  en  répétant  fans  cefle  ces  opérations  , 
on  conduife  avec  fuccès  un  four  ou  deux  à 
l'exemple  de  l'auteur  ;  ce  feroit  tout  autre  chofe , 
fi  l'on  en  avoir  un  grand  nombre  à  gouverner 
par  de  fembîables  moyens.  Ces  procédés ,  fi 
fimples  en  apparence ,  deviendroient  d'une  ex- 
trême difficulté  dans  la  pratique, 

§.  V.  Vapeurs  du  fumier  impojjîbles  à  éviter 
dans  les  fours  verticaux. 

Un  des  grands  défauts  du  fumier  ,  c'eft  la 
vapeur  maligne  8c  pénétrante  qu'il  exhale  : 
(  to.m.  1  ,  me  m.  1  &  5  ,  )  ce  défaut  ôteroit  toute 
poffibilité  de  fe  fervir  des  fours  verticaux  dans 
l'entreprife  projettée.  En  effet  %  fi  on  a  tant  de 
peine  à  garantir  un  feul  four  vertical  des  vapeurs 
du  fumier,  que  feroit-ce  d'en  avoir  vingt  à  en 
préferver  à  la  fois  ?  Quelle  proportion  entre  les 
exhalaifons  qui  s'élèvent  d'un  petit  tas  de  fumier 
propre  à  chauffer  un  ou  deux  tonneaux ,  &  celles 
que  ne  manquèrent  pas  de  produire  la  couche 
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dont  nous  tarions  hefoin  ?  En  vain  établiroît-oîi 
dans  chaque  tonneau  la  machine  à  vem  ,  Pefpèce 
de  foultlec  d'orgues  dont  nous  avons  parlé  ci- 
deffiis  ,  'fiùg.  io8  ,  &  que  décrie  Réaimiur  , 
torri.  i ,  p<?g.  2.89  ;  en  vain  eiïayerok-011  d'ifoler 
les  fours  &  de  les  éloigner  les  uns  àcs  autres  ? 
tant  qu'ils  feraient  dans  un  même  lieu  ,  on  fe 
flatterait  inutilement  de  décourner  l'influence 
penùcïeufe  d'une  atiiiofphere  de  vapeurs  auiîî 
coniîdévable. 

§.  VI.   Ufage  dis  fours  horizontaux. 

On  n'auroît  a  la  vérité  rien  de  femblable  à 
craindre  des  fours  horizontaux ,  fur-tout  en  les 
difpafant  de  la  manière  fiiivame  *.  On  choifi- 
roir  une  efpcœ  de  grange  ifôlée ,  &  autour  de 
fes  murailles  on  arrangerait  les  fours  fut  un 
même  alignement  *  de  façon  que  leurs  ouver- 
tures répondiîfent  dans  la  gr&uge  ;  &  que  le 
corps  des  fours  Rv:  placé  convenablement  dans 
des  couches  de  fumier  ,  tefqucHes  environne- 
raient extérieurement  les  murs  de  cette  même 

»'■■»'  '  «    ■    ■    ■ 'i       '  .     ii      ■  y» ■■    ■■        .  ■  ■■■■    I  ■■  i      \<~  -  J- 

*  Cette  idée  nVTî  pas  de  Ré  autrui  r;  il  n'avoir  jamais 
fznfé  à  un  craWi/Iernent  aufil  coniidcrable  cjtie  cclni 
rjue  nous  avons  fbppofé. 
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grange.  On  feroit  dreifer  de  plus  une  efpecè 
d'auvent  de  S  ou  10  pieds  de  largeur  ,  lequel 
réçneroit  le  Ions:  des  murs  &  mettroit  les  fumiers 
à  couveiTr 

Il  réfuiceroit  de  cet  arrangement  deux  grande 
avantages.  L'entrée  des  fours  ne  communiquant 
pas  immédiatement  avec  l'air  extérieur  ,  fes 
variations  en  produiraient-  de  moins  feniibîes 
dans  l'intérieur  des  fours.  De  plus ,  comme  les 
fumiers  ne  feroient  pas  expofés  à  la  pluie  ,  ils 
fe  trouveroient  à  VéSA  des  révolutions  qu'elle 
peut  caufer  dans  la  fermentation  des  couches. ... 
Malgré  ces  précautions  8c  routes  celles  qu  on 
.pourrait  imaginer  j  je  ne  voudrais  pas  encore 
répondre  du  iuccès.  On  auroit  toujours  à  craindre 
les  inconvéniens  que  j'ai  prouvé  être  inféparabïes 
du  fumier.  Ces  inconvéniens,  comme  il  a  déjà 
été  dit ,  feroient  d'autant'plus  redoutables,  quoa 
auroLc  un*  plus  grand  nombre  d@  wmtsr  à.  en 
préferver  à  h.  fois. 

11  eft  donc  plus  que  probable  que,  relative- 
ment à  rétabliflement  que  nous  avons  llippofé  > 
les  fours  à  fomier  feroient  une  foibl-e  reiïource. 
Il  fuit  voir  fi  on  tireroit  un  nieilïeur  parti  des: 
fours  à  feu  de  Réaumur*. 
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§.   VII.  Fours  à  feu  de  Réaumur. 

On  fe  rappelle  la  manière  dont  il  lesdifpofe» 
Il  veut  que  fur  le  fommet  d'un  four  de  boulanger 
ou  de  pâriiîier ,  on  fa  (Te  un  retranchement  de 
forme  carrée,  plus  ou  moins  grand,  qui  devient 
une  étuve  chaullée  par  la  chaleur  menu-  du  four 
sur  lequel  elle  eft  onftruite.  Cette  étuve  eft  un 
four  à  poulets  où  Ion  place ,  dans  une  boîte  ou 
chariot  à  roulettes,  les  œufs  qu'on  veut  faire 
couver ,  ainfi  qu'on  le  pratique  dans  les  fours 
horizontaux. Telle  eft  en  deux  mots,  l'idée  des 
fjurs  à  feu  de  Réaumur.  {pag.  97  &  fuiv.) 

Ces  fours  n'étant  conftruits  fur  aucun  prin- 
cipe ;  leur  forme  même  répugnant  à  une  égale 
diftribution  de  chaleur  \  le  principe  de  leur 
chaleur  étant  dans  une  variation  extrême  & 
perpétuelle ,  puifqu'on  ne  chauffe  les  fours  de 
boulangers ,  de  pâtiffiers ,  ôcc. ,  que  par  inter- 
valles plus  ou  moins  longs  >  &  nullement  félon 
le  befoin  des  fours  à  poulets  y  ces  fours  à  feu  de 
Réaumur,  font  abfolument  dans  le  cas  des  fours 
à  fumier ,  par  rapport  à  tous  les  inconvéniens 
qui  réfukent  de  l'inégalité  de  la'  chaleur.  On  ne 
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peut  les  garantir  de  ces  inconyéniens  qu'avec 
des  procédés  entièrement  femblables  à  ceux  que 
demande  le  fervice  des  fours  à  fumier,  Se  ex- 
pofés  aux  mêmes  difficultés. 

§.  VIII.   Infuffifcince    de  ces  fours  pour  un 
établiffement  en  grand. 

Mais  un  défaut  propre  à  ces  fours  a  feu, 
c'eft  qu'il  feroit  impoilible  d'entreprendre ,  par 
leur  moyen  y  de  grandes  couvées. 

Le  plus  fpacieux  de  ceux  que  décrit  Réau- 
iriur,  (  tom.  i  >  pag.  37  &  fuiv.  )  >  Se  qu'il  fit 
conftruire  à  l'Fnfant-Jéfus,  ne  contenoit  qu'en- 
viron un  millier  d'œufs  ,  (  tom.  1 ,  pag.  46.  ) 
Il  eft  vrai  qu'il  prétend  qu'on  auroit  pu  dou- 
bler au  moins  fa  capacité ,  mais  011  ne  fongea 
point  à  le  tenter  ;  &  ,  fi  on  en  juge  par  la 
defeription  qu'il  fait  du  lieu  où  étoit  ce  four , 
&  par  les  variations  confidérables  qu'on  y  re- 
marquoit,  on  verra  qu'il  eut  été  très- imprudent 
de  l'entreprendre. 

Comme  le  deflfus  des  fours  ordinaires  n  offre 
pas  un  auffi  grand  emplacement  que  celui  dont 
Réaumur  put  difpofer  à  l'Enfant- Jéfus  ,  les  autres 
fours  de  ce  genre  qu'il  fit  conftruire,  croient 
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beaucoup  plus  petits,  fins  être  plus  parfaits  i 

ils  ne  pouvoicnt  contenir  que  5  à  600  œufs* 

Cette  feule  confîdération  fuffit  pour  décon- 
certer entièrement  le  projet  de  l'établiffement 
fuppofé  y  6z  pour  nous  difpenfer  de  poutfer  plus 
loin  notre  examen  fur  cette  partie,  car  il  eft 
rare  qu'un  même  hpriioaè  ait  à  fa  difpofition 
un  fort  grand  nombre  de  fours  de  boulangers 
ou  d  autres  femblabîes ,  &  il  feroit  abfurde  de 
multiplier  ces  fortes  de  fours ,  pour  faire  couves 
quelques  centaines  d  œufs  de  plus. 

Auflï  n'eft-ce  pas-là  l'intention  de  Réaumur. 
Il  donne  feulement  à  entendre  par-tout ,  que 
le  grand  nombre  des  fours  do  fon  invention , 
feioit  capable  de  fuppléer  à  la  petite  quantité  de 
poulets  qu'ils  peuvent  fournir;  ce  qui  veut  dire 
que  ,  pour  réalifer  fa  fuppoutioii  5  il  faudroir  que 
tous  nos  boulangers,  pâtiiliers ,  verriecSj  &c.  ,  fe 
fitïent  marchands  ce  poulets.  Il  le  prend  même 
ii  iérieufement ,  qu'il  leur  propofe  une  foule  de 
pentes  induitries  pour  les  y  déterminer ,  (corn. 
ï  ,  pag.  66  &  fuïw  )  Comment  cet  auteur  a-t-il 
pu  efpérer  que  des  gens  ,  occupés  d'un  travail 
néceiïaire ,  voudroient  bien ,  pour  un  léger  in- 
séra y  le  iurchargçr  de  ibias  peu  piîùbies  i  h 
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vérité  ,  mais  aflujettifTans  par  l'attention  &  la 
jfaite  qu'ils  exigent  ?  La  certitude  d'un  gain  con* 
iîdérable  pourrait  tout  au  plus  vaincre  ie  peu  cîe 
goût  &  de  talent  qu'ils  ont  d'ordinaire  pour 
des  opérations  qui  n'ont  aucun  rapport  à  leur 
métier. 

§,  IX.  Inconfcqucnce  qu'on  pourroît  reprocher 
à  R  eau  mur  ,  fur  la  manière  dont  il  traite 
l'art  dont  il  s'agit. 

Je  ne  puis  m'empecher  de  relever  ici  une 
forte  de  contradiction  ,  qui  frappe  à  la  première 
leéture  du  livre  de  Réaumur.  On  voit  d'un  cote 
mille  éloges  de  l'art  qu'il  veut  établir  *.  Il 
vante  par-tout  (oti  excellence  ,  &  Eût  fentir  les 
grands  biens  qui  pourroient  en  ré  fui  ter.  Mais 
on  remarque  _,  d'un  autre  côté  ,  qu'il  ne  traite 
jamais  cet  art  que  comme  un  acceîfoite  qui  ne 
devroit  occuper  ceux  qui  l'entreprendront  qu'à 
leurs  momens  perdus ,  (  torn,  1  ,  pâg.  66  & 
fuiv.  )  Il  femble  qu'il  ne  le  juge  digne  d'aucune 
avance.  A  peine  veiu~il  qu'on  faiïe  les  frais  de 


*  Voyez  fur-tour  9  tam,  1  ,  pag.   1 ,  tom.  1  ,  pag- 
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quelques  bûches  par  jour.  Il  ne  trace  nulle  part 
le  plan  d'un  établiflTement  grand  &  fëtieux  qui 
rouleroit  fur  cette  entreprife.  11  deftine  à  peine, 
par  village,  une  bonne  femme  qui  fe  chargerait 
du  foin  de  ramaifer  les  œufs  &  de  les  faire 
couver  dans  quelques-uns  de  fes  fours  qui 
feroient  banaux.  (  tow.   2,  pag.  220  J. 

Cette  conduite  n'eft-elle  pas  comme  une 
réfutation  indirecte  de  tout  ce  que  cet  auteur 
a  dit  à  la  louange  de  Part  qu'il  veut  accréditer? 
Si  cet  art  eft  auffi  avantageux  qu'il  le  foutient, 
pourquoi  ne  pas  s'en  occuper  entièrement?  Pour- 
quoi diriger  tons  fes  foins  à  épargner  quelques 
irais  indifpenfables  dans  un  érabliiïement  nou- 
veau j  &  dont  on  devroit  ctre  dédommagé  an 
centuple  ? 

§>  X.  Réaumur    parait    avoir   mal    envifagé 
jbn  objet* 

On  fera  moins  furpris  de  cette  conduite  de 
Réaumur  3  (î  on  fe  rappelle  le  point  d'où  il  eft 
parti  •  en  tout  genre  de  chofes ,  c'eft  fouvent  le 
premier  pas  qui  décide.  On  a  vu  au  commen- 
cement de  ce  mémoire,  pag.  67 ,  que  l'auteur 
ne  fe  propofa  d'abord  que  la  folution  de  cette 
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efpece  de  problème  phyfique  :  faire  éclorre  des 
œufs  par  le  moyen  de  la  chaleur  du  fumier.  Il 
ne  fonpjea  pas  que  cette  découverte  avoir  déjà 
éré  faite  par  les  anciens  Egyptiens ,  dont  parlent 
Ariftote  &   Pline.  *  Les  premiers  inventeurs , 
comme  il  a  été   remarqué   ci-deffus  3  pag.  6 , 
avoient  fans  doute  été  redevables  de  leurs  fuccès 
à  des  manipulations  ,  à  Aqs  procédés  analogues 
à  ceux  que  Réaumur  trouva  parles  expériences; 
ainîi  ce  phyficien ,  relativement  au  progrès  de 
l'art,  tenoit  dans  le  vrai  une  marche  rétrograde  ; 
il  travailloit ,  fans  s'en  apperçevoir  5  à  ramener 
cet  art  aux  effais  informes  de  fon  origine, 

Quoi  qu'il  en  foit ,  comme  la  trace  de  cette 
expérience  étoit  perdu  dans  la  mîit  des  tenis  ^ 
fi  Réaumur  s'étoit  borné  à  la  folution  de  fon 
problême  ,  il  auroit  enrichi  la  phyfique  d'un  fait 
fingulier  8c  curieux.  Mais  il  crut  bientôt  que 
CQtto  découverte  pouvoir  être  d'une  utilité  imr 
menfe  &  fuppléer  avantageusement  aux  fours 
de  l'Egypte.  (  tom.  1  ,  pag.  19,   130,  &c. 

il  n'eft  pas  étonnant ,  que  préoccupé  des  fuccès 
pénibles  qu'il  avoit  eus  3  perfuadé  que  le  fumier 
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pouvoir  fuffïre  à  tout ,  l'auteur  ait  donné  peu  d  at* 
tention  aux  moyens  de  faire  éclorre  des  ceafs , 
que  lui  offroit  la  chaleur  du  feu  ordinaire* 

Il  ne  put  néanmoins  s'aveugler  entièrement 
fur  cet  objet.  11  avoue  même  de  bonne- foi  5 
(  tom.  i  ,  nag'i  8  $  ) ,  qu'il  n'aurait  peut-être  pas 
tenté  de  faire  éclorre  des  œufs  par  le  fecours  de 
la  chaleur  du  fumier  5  s'il  avoit  vu  auffitôt  qu'il 
Tauroit  dû  ,  que  celle  du  feu  pouvoit  être  uti- 
lement employée  au  mjme  ufage.  Mais  malgré 
cet  aveu,  il  revient  bientôt  à  fon  fumier,  pour 
lequel  il  témoigne  une  prédilection  marquée , 
jufqu'au  point  de  s'applaudir  de  ne  s'être  pris  ap- 
perçu  d'abord  des  refïburces  qu'on  peut  trouver 
dans  le  feu  ordinaire ,  parce  qu'elles  l'auroient 
infailliblement  porté  à  abandonner  fes  fours  à 
fumier.  (  corn,  i  ,  pag.  8  j«  ) 

Le  lecVeur  efr  en  état  de  décider ,  fi  ces  fours 
méritoient  toutes  les  peines  qu'ils  ont  données 
à  Réaumur  j  &  s'il  n'eût  pas  beaucoup  mieux 
fait  de  tourner  {es  vues  du  côté  des  fours  à  feu  È 
qu'il  auroit  été  très-capable  de  perfectionner , 
en  fe  les  propofanr  pour  l'cbje:  principal  dç  fes 
recherches. 

Il  nous  refte  un  mot  à  dire  fur  une  méthode 
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que  Réaumur  décrit ,  tom.  i ,  pagm  i  24,  &  donc 
on  trouve  le  précis  dans  ce  mémoire ,  ci  dellks 
va°.  115.  Cette  méthode  confifte  à  chauffer  tme 
étuve  par  le  moyen  d'un  pocle  ,  &  à  diipofei* 
dans  cette  étuve  des  paniers  pleins  d  œufs. 

On  ne  doit  pas  efpérer  de  fe  procurer  une 
chaleur  égale  par  un  fembiable  procédé  ;  1  °.  parce 
que ,  quelque  précaution  qu'on  prenne  >  il  n'eft 
pas  poiîible  de  maintenir  le  pocle  dans  un  même 
degré  de  chaleur.;  i°.  parce  que  la  chaleur  du 
pocle  agit  fur  un  air  trop  vague ,  où  il  fe  forme 
mille  coûtons  &  reflux  divers  qui  doivent  caufer 
des  variations  perpétuelles  en  chaque  portion 
de  Fétuve. 

Nos  ferres  chaudes  {ont  dans  un  cas  diffé- 
rent ^  il  fuffit  que  la  mad'e  totale  de  l'air  n'y 
fubi(îe  pas  de  changement  trop  prompt  &  trop 
confidérable.  Les  plantes  ne  demandent  pas  taut 
de  précilion  ;  &  la  latitude  de  la  chaleur  dont 
elles  peuvent  s'acommoder,  eft  beaucoup  moins 
reflerrée  que  celle  qui  convient  aux  œufs  qu'on 
veut  faire   éclorre. 

Ceft  donc  toujours  ici  le  même  manège  que 
dans  les  autres  méthodes  :  promener  les  œufs 
pour  leur  trouver  une  bonne  place  >  employer 
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Fart  des  compenfarions  pour  mettre  ceux  qui 
ont  eu  trop  chaud ,  à  1^.  place  de  ceux  qui  on; 
eu  trop  froid ,  Sec.  &c. 

Au  refte  ,  Réauumr  ne  tenta  cet  effai  que  fur 
trois  paniers  \  pour  TétablifiTement  projette,  il 
nous  en  faudroit  environ  vingt-quatre  >  à  raifon 
de  250  œuù  par  panier  j  ain(i  que  le  fuppofe 
Fauteur.  On  apperçoit  au  premier  coup-d'ocuil, 
Fimpoffibilité  abfolue  d'employer  un  tel  moyen 
pour  faire  couver  6000  œufs.  Fût-on  jour  & 
nuit  occupé  du  foin  d'une  pareille  étuve ,  on  fe 
flatte  roi  t  en  vain  ,  ou  de  garantir  un  auffi  grand 
nombre  de  paniers  de  l'inégalité  de  chaleur 
avec  laquelle  ils  feroient  chauffés,  ou  de  corriger 
cette  inégalité  de  la  chaleur. 

Voilà  cependant  les  procédés  que  Réaumuç 
croit  propres  à  fuppléer  aux  fours  fi  fameux  de 
F  Egypte ,  &c  à  nous  procurer  l'abondance  de 
volaille  dont  jouit  cette  heureufe  contrée.  Pour 
moi  y  quand  je  coniidere  toutes  ces  petites  inven- 
tions que  Fauteur  accumule  dans  fon  ouvrage  * 
il  me  femble  voir  une  machine  dont  on  ne  peut 
faire  jouer  les  reflbrts  fans  multiplier  à  Finfini 
les  agens  qui  doivent  la  mouvoir  ;  une  machine 
enûn  fi   compliquée  ,   qu'elle  devient  par  -  là 

même 
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même  inutile.  Je  fuis  donc  peu  furpris  que  l'arc 
des  Egyptiens  ne  foit  encore  qu'une  belle  idée 
par  rapport  à  nous. 

§.  XI.  Pourquoi  l'art  dont  il  s'agit  ±  a  fait  fi 
peu  de  progrès  depuis  Réaumur. 

Mais  comment,  en  voyant  le  peu  de  fuccès 
des  méthodes  de  Réaumur  ,  n'a-t-on  pas  tenté 
de  travailler  fur  de  meilleurs  principes  ?  Com- 
ment a-t  on  pu  renoncer  u  aifément  à  un  art 
qui  promet  tant  d'avantages,  &  qui  immortali- 
feroit  celui  qui  parviendroic  à  le  naturalifer  en 
Europe  ?  Il  n'eft  pas  difficile  d'en  découvrir  la 
catife.  Quand  un  homme  qui  s'eft  fait  un  nom  , 
s'empare  d'une  matière  nouvelle,  il  lui  eft  facile 
de  donner  le  ton.  Si  malheureufement  il  vient 
à  s'égarer ,  tout  le  monde  le  fuit  en  foule  8c 
s'égare  avec  lui.  Plus  le  chef  a  de  renommée  , 
moins  on  eft  tente  de  l'abandonner  8c  de 
retourner  en  arrière. 

C'eft-là  précifément  ce  qui  eft  arrivé  au  fujet 
de  l'art  dont  nous  parlons.  Réaumur  s'occupe 
pendant  plufieurs  années  à  faire  éclone  des  œufs 
par  le  moyen  d'une  chaleur  artificielle }  il  publie 
cbux  volumes  entiers  fur  cet  objet  j  on  connoît 
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la  fagacité  &  les  lumières  de  cet  auteur  ;  on  ne 
doute  pas  qu'il  n'ait  vu  tout  ce  qu'il  falloit  voir  ; 
on  fe  condamneroit  prefque  de  témérité ,  il  Ton 
prétendoit  aller  plus  loin  qu'un  homme  auiîî 
célèbre .,  &:  qui  femble  avoir  épuifé  la  matière. 
S'il  avoue  quelque  part  (  tcm.  i  5  pag.  15,)  qu'il 
laifTe  encore  bien  des  chofes  à  découvrir  5  on 
prend  ce  propos  pour  une  modeftie  d'auteur 
qu'on  fait  apprécier.  On  fe  borne  donc  à  répéter 
{es  procédés ,  &  les  fuccès  qu'ils  ont ,  contri- 
buent encore  ,  autant  que  tout  le  refte  3  à  aveu- 
gler &  à  éloigner  du  but.  Les  plus  entreprenans 
fe  contentent  d'ajouter  quelques  bagatelles  à  la 
forme  ,  mais  fans  toucher  en  rien  au  fond  ,  fans 
rien  changer  aux  principes.  De-li  les  inventions 
de  fubftituer  aux  fours  de  Réaumur ,  des  fours 
en  chaifes  longues  ,  des  jarres  ou  cruches  de 
grès ,  des  J30TS  à  beurre  5  ôc  autres  fembiabîes 
imaginations  qu'on  feroic  tenté  de  croire  que 
l'auteur  ne  loue  tant  que  par  dérinon  *. 

Il  n'y  avoit  cependant  qu'une  fimple  diftinétion 
à  faire  pour  le  préferver  cle  la  forte  d'endiou- 
(îafme  qui  s'empara  foudain   des  efpnts  ,  à    la 
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*  Voyez  tom.  1  $  pag.  71  3  118  &c.  ^  torn.  %  > 
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publication  du  livre  de  Réaumur  ;  8c  même  pour 
lui  accorder  la  jade  peu non  à  ëfîime  que  méricoit 
fou  ouvrage,  c'eftquôri  peut  envifager  l'art  dont 
il  traité*  fous  deux  points  de  vue  j  ou  du  côté  de 
l'ainufement  &C  de  la  curiofîté,  ou  du  côté  de 
â  utilité. 

§.  XII.    liéaumur  n  a  réellement  travaillé  que 
pour  i *  dm liftaient  des  cur.ctx. 

L'auteur  a  parfaitement  rempli  le  premier 
objet ,  puifqu'il  donne  a  choiilr  entre  pîuiîeurs 
méchodes,  dont  la  moins  bonne  peut  procurer 
une  quantité  de  volaille  fuffifante  pour  l'amufe- 
ment  d'un  curieux  ,  &  pour  fadfaire  à  tous  fes 
defirSé 

Si  donc  il  eut  annoncé  fon  livre  fur  ce  ton  ï 
«  Je  nréfenre  au  public  les  procédés  8c  les 
j)  réflihats  d'une  expérience  curieufe  ,  qui  con^ 
5>  fiiîe  à  faire  éclarre  des  oeufs  par  Ip  moyen  de 
»?  la  chaleur  dû  fumier  ;  mon  livre  enfeigne  de 
a  plus  qu'on  peut  encore  parvenir  au  même  but 
«  par  le  fecours  du  feu  ordinaire,  en  mettant 
»  à  p:olk  le  cleîihs  d'un  four  5  ou  en  tirant  parti 
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»  de  la  chaleur  d'une  étuve  quelconque;  pui 
»  ce  petit  amufement  porter  quelqu'un  à  tra- 
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«  vailier  plus  en  grand  fur  cet  ^ty6c  à  chercher 
»  les  moyens  de  nous  procurer  ,  s'il  eft  poffible  , 
»  tous  les  avantages  que  les  Egyptiens  en  re- 
»  tirent  »  !  Je  reconnoîtrois-là  le  langage  d'un 
véritable  phîlofophe  ,  qui  fait  apprécier  mieux 
que  perfonne  le  mérite  de  {qs  propres  décou- 
vertes, &  qui  fe  garde  bien  de  conclure  au-delà 
de  ce  que l'expérience  lui  a  fait  voir. 

Ce  qu'il  femble  donc  qu'on  peut  reprocher  à 
Réaumur ,  c'eft  d'avoir  avancé  un  peu  trop  lég<_  - 
rement  *  que  d'après  les  moyens  qu'il  nous 
donne  ,  il  ne  tenoit  qu'à  nous  de  faire  naître 
plus  de  poulets  que  n'en  produifent  les  fours  fi 
renommés  de  l'Egypte }  qu'il  ne  tenoit  qu'à  nous 
de  porter  la  multiplication  des  oifeaux  domef- 
tiques  aiiflî  loin  que  nous  le  voudrions.  C'eft 
bien-là  véritablement  la  partie  utile  de  l'art ,  la 
feule  qui  mérite  l'application  d'un  homme 
icnfé ,  à  caufe  des  rapports  qu'il  y  voit  avec  le 
bien  public  ;  mais  c'eft  cette  partie  que  Réaumur 
a  manqué  totalement }  comme  il  paroît ,  indé- 
pendamment du  fait  ,  par  l'examen  de  (es 
méthodes  confédérées  en  elles-mêmes,  &  par 


*  Voy^z-  (jQm.  i  ,  pag.  14  ,  £5  $  tom%  2,  9pagt  2.1 5  ,  fjc, 


de    la    Nature.  i  8  r 

toutes  les  réflexions  qu'on  vient  de  voir.  D'où  il 
réfulte  ,  iî  je  ne  me  trompe  ,  que  les  moyens  de 
cet  auteur  y  pris  du  coté  du  grand  effet  qu'ils 
dévoient  produire  pour  être  vraiment  utiles  , 
font  tous  défectueux  &  infuffîfans  en  eux-mêmes  ; 
qu'ils  exigeroient  un  concours  &  une  multipli- 
cité d'agens  ,  qu'on  ne  peut  raifô:inabiement 
efpérer  *  que  ce  phyfîcien  n'a  eu  que  de  très- 
petites  vues  dans  ce  qui  concerne  la  pratique  de 
l'arc;  que,  contre  fon  intention  j  il  a  beaucoup 
nui  aux  progrès  de  cet  art  ;  &  par  fa  célébrité 
qui  a  donné  du  poids  à  fès  méprifes ,  &  par  {qs 
petits  (uccès  qui  ont  ébloui  &  empêché  d'en 
rechercher  de  plus  folicles.  D'où  enfin  il  eft 
arrivé  que,  jufqu'ici  on  a  traité  comme  un  jeu  , 
un  objet  de  la  plus  grande  importance  pour 
l'avantage  de  l'humanité. 

§.  XI IL  Méthode  de  Réaumur  3  pour   élever 
la   volaille  éclofe   dans  /es  fours» 

L'examen  des  méthodes  de  Réaumur  fa#  l^i 
partie  de  l'art  qui  coniifte  à  élever  la  volaille 
éclofe  dans  fes  fours ,  nous  arrêtera  moins  long- 
tems,  Cet  auteur  ,  comme  on  l'a  vu  dans  l'ana- 
lyfe  du  premier  mémoire  de  fon  fécond  volume 
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ci-defîiis  3  pag.    119  &  fuïv.   prefcrit  plufieurs 
méihcdes  d'éducation,  qui  peuvent  toutes  fe  ré-> 
duire  à  trois  clafles  ;  i°.  celle  des  pouffinieres  à 
fumier  ^  2.0.  celle  des  pouffinieres  à  chaufferettes; 
3  ° .  celle  ces  pouffinieres  placées  dans  des  étuves. 
Nous  allons  les  exaniiiïer,  ainiî  que  nous  Pavons 
fait  pour  les  fours  ,  toujours  dans  la  fuppofition 
d'un  établifiement  qui  rouleroit  fur  la  vente  de 
3000  poulets  environ  p  r  mois ,  011  par  couvées 
fucceffives  Se  non  interrompues.  On  conçoit  que 
cyeft-là  ,  fi  Ton  peut  parler  de  la  forte  5  la  véri- 
table pierre  de  touche  à  laquelle  on  doit  fou- 
mettre  toute  méthode  utile  en  ce  genre j  &  que 
toutes  celles  qui   ne  pourroient  foutenir    cette 
épreuve  ,  devroient  être  par-là  même  entière- 
ment rejettées  &    reléguées  dans  la  claffie  des 
inventions  de  pure  curiofité  ôc  d'amufement. 

§.  X I  V.  Pouffinieres  à  fumier. 

i p.  D'après  ce  principe ,  nous  pouvons  nous 
difpenfer  de  nous  étendre  beaucoup  fur  les 
premières  pouffinieres  à  fumier  dont  parle  Réau- 
mur  *  ,  lefqueîles  n'étoient  autre  chofe  que  des 

*  Voyez  ci-dèlTuSj  pag.  no  &  fuiv*  >  ou  Reaurour 
lui-même  3  tom*  2.  jpàgi  13   &  fuiv.  46  &  fuly. 
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boires  ou  cailles  plus  longues  que  larges ,  enter- 
rées en  partie  dans  du  fumier. 

Comme  une  pièce  elTentielie  aux  poullînieres , 
eft  une  mère  artificielle  j  dont  on  a  vu  ci-defïiis 
la  conftru&ioii  &  l'ufage,  pag.  120*  c'eft  fur  le 
nombre  de  poulets  que  peut  couvrir  une  telle 
mère  _,  qu'il  faut  juger  des  poullînieres.  Les 
mères  artificielles  dont  Réaumur  s'eft  fervi , 
pouvoient  loger ,  félon  lui,  50  ou  60  poulets 
très-petits.  11  faudroit  dans  notre  établifïement 
au  moins  50  de  fes  poullînieres  pour  nos  3000 
poulets  du  premier  âge  ;  &:  certainement  près 
de  60  fevroirs  pour  les  3000  autres  du  fécond 
âge ,  c'ell-à-dire ,  pour  ceux  de  trois  femaines  ou 
d'un  mois  :  ce  feroit  donc  environ  1 1  o  poullî- 
nieres ou  fevrois  de  ce  genre ,  qu'exigeroit  l'éta- 
blifïement  projette  :  car  Réaumur  confeille  ex- 
prefTémenc  (  corn.  1,  pag.  25  ,)  de  multiplier, 
plutôt  que  d'agrandir  les  poullînieres  &  les 
fevroirs  dont  il  s'agit  ici. 

Il  eft  d'autres  pouffinieres  où  Réaumur  place 
la  mère  artificielle  dans  un  tonneau,  (  tom.  1 , 
pag.  46.  )  Ces  mères  onç  un  diamètre  de  % 
pieds,  à-peu-près  égal  à  celui  du  tonnçau }  ce 
qui  donne  environ  3  pieds  defurface.  Enn'accor- 
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dant  que  i  pouces  carrés  aux  poulets  du  premier 
âge  ,  chacune  de  ces  mères  pourroic  loger  une 
centaine  de  poulets  :  il  faudroit  donc  à- peu  près 
une  trentaine  de  mères  pour  nos  poulets  du 
premier  mois ,  &  au  moins  trente-cinq  ou  trente- 
fix  pour  ceux  du  fécond. 

Ce  nombre  de  pouffinieres  des  deux  genres 
que  nous  venons  d'examiner ,  feroit  énorme  &C 
deviendrait  tout-à-fait  inaclmiffible.  On  com- 
prend de  plus  qu'il  faudroit  une  couche  de 
fumier  extrêmement  étendue  ,  pour  placer  un 
auffi  grand  nombre  de  pouffinieres  &  de  fevroirs. 
11  s'éleveroit  fans  ceffie  de  cette  couche  une 
atmofphere  cpaiffe  de  vapeurs ,  qui  s'introdui- 
roient  avec  la  plus  grande  facilité  dans  les 
pouffinieres  dont!  il  eft  ici  queftion ,  attendu 
qu'elles  font  toutes  ouvertes.  Ces  vapeurs  ne 
pourraient  manquer  d'être  faneftes  aux  poulets, 
perpétuellement  expofés  à  leur  malignité.  Réau- 
mur  a  plufieurs  fois  éprouvé  ce  malheur  dans  cqs 
pouffinieres,  {tom.  t. pag.  53.)  quoiqu'il  n'en 
eût  qu'un  très  ~  petit  nombre ,  6c  qu'il  n'eut 
befoin  que  d'une  petite  couche  de  fumier  pour 
les  échauffer.  Ces  fortes  de  pouffinieres  font 
donc  entièrement  dans  le  cas  des  fours  verti- 
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eaux  :  elles  devroient  être  profentes  de  notre 
établissement,  Se  parles  mêmes  raifons  alléguées 
ci-deflus  ,  pag.  165. 

Si  on  vouloir  abfolument  fe  fervir  de  pouffi- 
nieres  à  fumier  ,  ii  faudroit  de  toute  néceffité 
employer  les  pouffinieres  horizontales  ,  dont  on 
trouve  une  idée  ci-deffiis,  pag.  123  ,  ôc  des 
deferiptions  très-amples  dans  Réaumur  ,  tom.  1 , 
pag.  56  &  fiiiv.  11  conviendroit  alors  de  leur 
donner  une  difpofition  diiFérente  de  celle  que 
nous  avons  propofé ,  pag.  166  ,  pour  les  fours 
horizontaux  :  on  ne  pourroit  mieux  faire  que  de 
placer  le  corps  de  ces  pouffinieres  dans  l'intérieur 
d'une  grange  ou  autre  bâtiment  femblabîe  & 
de  mettre  en  dehors  la  partie  vitrée  qui  leur 
fert  d'entrée ,  afin  de  donner  du  jour  &  un  air 
plus  pur  aux  poulets  qui  y  feroienr renfermés. 

Ces  pouffinieres,  confiâmes  fur  le  modèle  de 
celles  de  Réaumur  &  avec  les  vitrages  qui  en 
dépendent,  feroient  beaucoup  plus  chères  qœ 
les  fours  horizontaux.  Je  fuis  petfuadé  qu'elles 
reviendroient  chacune  a  50  liv.  au  moins. 

Cherchons  maintenant  combien  il  en  faudroit, 
d'après  le  nombre  de  poulets  qu'elles  pourroient 
contenir.  Suppofons  à  ces  pouffinieres  les  mêmes 
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dimenfîons  que  notre  auteur  donne  à  (es  fours 
horizontaux  doubles ,  c'eft- à-dire  ,  8  pieds  de 
long  fut  x  pieds  de  large;  c'eft  \6  pieds  de 
furface;  8c  comme  chaque  pouiîiniere  a  deux 
étages  y  c'eft  3  a  pieds  de  fuperfîcie  par  pouflî- 
niere.  On  ne  doit  pas  fonger  à  y  entafler  les 
poulets ,  comme  les  œufs  dans  les  fours ,  cela  ne 
feroit  pas  praticable.  On  ne  peut  fe  difpenfer  de 
leur  accorder  la  liberté  de  fe  retourner  &  de  faire 
quelques  mouvemens.  On  ne  fauroit  donc  donner 
moins  de  4  pouces  carrés ,  ou  1 6  pouces  de 
furface  à  chaque  poulet  l'un  portant  l'autre  &  fans 
diftimftion  d'âge;  ce  feroit  donc  9  poulets  par 
pied  carré,  par  conféquent  288  poulets  par  pouf- 
iiniere  ,  prenons  500  pour  la  facilité  du  calcul. 

Dans  l'établiflement  projette ,  nous  aurions 
5000  poulets  5  qui  refteroient  au  moins  deux 
mois,  tant  dans  les  poulnnieres  ,  que  dans  les 
fevroirs  ;  ce  feroit  6000  poulets  à  y  loger  con- 
tinuemenr ,  &  par  conféquent  une  vingtaine  de 
caiiTes  horizontales  ou  vitrées  dont  nous  aurions 
befoin. 

En  les  mettant.,  comme  ci- âeffns ,  pag.  148, 
,150  liv, ,  ce  feroit  1000  liv.  pour  les  vingt; 
&  lï  l'on  fuppofe,    ainfi  que  nous  l'avons  fait 
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précédemment  pour  les  fours  à  fumier  j  p.  1 5  5 , 

eue  l'humidité  deftru&ive  des  couches  >  obligeât 

de  renouveller  ces  pouflînieres  tous  les  deux  ans  > 

elles  reviendroient  au  bout  de  dix  ans  à  5000  liv* 

Il  faudroit  encore  ajouter  à  cette  fomme,  les 

frais  du  fumier  ;  en  les  évaluant  fur  le  même 

pied  que  ceux  des  fours  horizontaux  doubles  >  (  ci- 

deflus,  pagm  197  ) ,  ils  iroient  à  158  liv.  par  an 

pour  les  deux  couches,  &  à  1380  liv.  pour  dix 

ans.  Cette  dernière  fomme   réunie  à  celle  de 

5000  liv.  pour  les  pouflînieres  &  les  fevroirs, 

formeroit  un  total  de  6380  liv.  en  dix  ans. 

Encore  avec  tous  ces  frais ,  les  poulets  fe 
trouveroient-ils  fort  mal  d'etre  ainfi,  pendant 
deux  mois  au  moins ,  renfermés  à  l'étroit  dans 
une  fombre  prifon.  Réaumur  mettoitde  tems  en 
tems  les  iîens  en  liberté  fous  des  cages  d'ozier, 
(corn.  iypag.  28.)  Mais  on  conçoit  qu'il  ne 
pouvoir  le  faire  que  dans  la  belle  faifon  ;  on 
fent  que  dans  l'hiver  ,  cette  liberté  leur  devien- 
droit  funsfte.  Dailleurs  il  n'en  élevoit  que  2  ou 
300  au  plus  à  la  fois.  Quel  embarras  d'en  nfer 
de  la  forte  à  l'égard  de  6000  !  Quelle  quantité 
de  cages!  que  de  gens  pour  les  fervir!...  Ce 
détail  eft  effrayant  dans  une  grande  eivreprifç» 
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§.  XXV.  PouJJinicres  à  chaufferettes 

20.  L'auteur  fe  loue  beaucoup  des  pouffinie- 
res  à  chaufferettes  dont  il  fait  la  defeription , 
tom.  i ,  pag.  91 ,  8c  dont  on  a  parlé  ci-delfus, 
pag.  116.  Voyons  s'il  feroit  poffible  d'en  faire 
ufage  pour  1  etabliiïement  fuppofé.  La  furface  de 
ces  pouffinieres  eft  la  même  que  celle  des  pouffi- 
nieres  horizontales  que  nous  venons  d'examiner; 
elle  eft  de  1 6  pieds.  Mais  comme  elles  n'ont 
qu'un  étage,  fuivant  les  calculs  ci-cleffus ,  il  en 
faudroit  le  double  des  pouffinieres  horizontales, 
c'eft~a~dire5  une  quarantaine. 

Vu  le  grand  nombre  de  ces  pouffinieres  à 
chaufferettes ,  elles  coûteraient  encore  plus  que 
les  pouffinieres  horizontales. 

Quoique  les  premières  aient  réellement  quel- 
ques avantages  fur  les  pouffinieres  à  fumier ,  leur 
fervice ,  dans  un  grand  établifïèment  ,  feroit 
encore  beaucoup  plus  embarraffant.  On  ne  peut 
les  mettre  à  l'air  que  dans  les  beaux  jours  :  il 
faut  les  retirer  la  nuit  Se  pendant  les  mauvais 
tems,  dans  une  pièce  par  bas ,  qu'il  eft  même 
bon  d'échauffer  avec  un  poêle  ,  lorfqu'il  fait 
froid.  Qu'on  fe  figure    donc   ks   promenades 
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perpétuelles  de  ces  40  pouflinieres  roulantes 
l'embarras  de  les  loger  ,  les  foins  minutieux  que 
chacune  exigeroit. . . .  Encore  une  fois  toutes  ces 
petites  attentions  peuvent  aller  au  mieux  pour 
quelques  centaines  de  poulets  qu'on  élève  par 
plaifîr  ;  mais  il  faut  procéder  bien  autrement 
dans  une  entreprife  férieufe  &  confidérable. 
Tout  doit  alors  marcher  comme  de  foi-même  : 
des  pratiques  ou  trop  compliquées  ou  trop  déli- 
cates deviennent  entièrement  impolîibles  dans 
l'exécution. 

§.  XVI.  PoujVuûeres  placées  dans  des  étuves. 

30.  Les  étuves  feules    peuvent  donner  des 
moyens  fîmples  &c  faciles  d'élever  avec  fuccès 
le  grand   nombre  de  poulets  qu'on  fe  propo- 
feroit  d'avoir  dans  l'établiiïement  fuppofé.  Quoi- 
que Réaumur  n'eût  jamais  penfé  à  une  fem- 
blable  entreprife  ,  il  a  cependant  bien  fenti  le 
parti  avantageux  qu'on  pouvoit  tirer  de  la  chaleur 
des  étuves  pour  élever  des  poulets.   L'emplace- 
ment du  defïlîs  des  fours  de  l'Enfant- Jéfus  étant 
alfez  fpacieux ,  outre  la  forte  d'armoire  ou  de 
four  à  poulets  dont  nous  avons  parlé,  pag.  77  5 
il  y  avoir  fait .  pratiquer  divers  petits  retranche- 
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mens  *  ,  où  Ton  éleva  très-heureufenient  des? 
poulets  de  différens  âges.  L'auteur  confeille  , 
(  com.  i  y  pag,  66 ,  )  de  ne  pas  balancer  à  ufer  de 
ce  moyen ,  toutes  les  fois  qu'on  fera  à  portée  de 
le  faire. 

On  a  vu  ci-deflus ,  pag.   123,  qu'il  s'étoic 
aufîî  fort  bien  trouvé  de  la  petite  écuve  qu'il  avoit 
chez  lui.  Il  conclut  tout  ce  qu'il  en  dit ,  (  torn.  1 , 
pag.  88  , }  par  ces  mots  :  «  Ils  (les  poulets)  s'y 
»  font  trouvés  bien  s  au-delà  de  ce  que  je  Tavois 
»   efpéré  j  des  femaines  fe  palïoient  fans  que  de 
ai  deux  cens  poulets  il    en  mourut  un  :  auffi 
»  cette  manière  de  les  élever  eft  elle  plus  fûre 
«  que  celles  qui  ont  été  expliquées  auparavant , 
3>  Se  me  paroît  leur  devoir  être  préférée ,  quand 
«  on  a  à  fa  difpofition  le  lieu  qu'elle  demande  ». 
Le  meilleur  parti  à  prendre  dans  l'établiflTe- 
ment  projette  3  quant  à  l'éducation  des  poulets  , 
ce  feroit  doue  de  fe  pourvoir  d'écuves  fuffifam- 
ment  fpacieufes  >  Se  de  les  difpofer  de  la  manière 
la  plus  convenable  relativement  au  nombre  de 
poulets  qu'on  voudroit  y  loger. 

Cette  méthode  eft  certainement  la  plus  (impie 

~ ' " V.  ■  .1.1.  1      ,        .       .  1  ,> 

*  Voyez  torn.  1 ,  pag,  78  &  fulv.  ,  torn.  i  >pag<  67. 
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de  celles  que  nous  venons  de  difcuter;  c'eft  celle 
auffi  qui  exigerait  le  moins  dedépenfe,  la  feule, 
en  un  mot ,  qui  pût  convenir  à  un  norcibre  de 
poulets  auffi  grand  qu'on  le  defireroic. 

Au  refte  3  une  réflexion  générale  à  l'avantage 
de  la  plupart  des  méthodes  d'éducation  propo- 
fées  par  Réaumur>c'eft  qu'elles  répondent  toutes 
plus  ou  moins  bien  au  deifem  de  l'auteur,  & 
qu'elles  font  alfez  proportionnées  au  nombre  de 
poulets  que  pouvaient  lui  donner  les  différentes 
fortes  de  fours  qu'il  a  imaginées.  A  les  confidérer 
fous  ce  point  de  vue  ,  il  riy  a  pas  de  grands 
reproches  à  faire  contre  ces  méthodes  ;  puifque 
ie  feul  objet  qu'on  ait  à  remplir  en  travaillant 
fur  cette  féconde  partie  de  l'art ,  c'eft  de  trouver 
moyen  d'élever  la  quantité  de  poulets  qu'on  a  fn 
taire  éclorre. 

La  manière  de  nourrir  la  volaille  &  celle  de 
l'engraiiler  5  forment  une  partie  confïdérable  de 
l'art  de  V élever  :  auffi  Réaumur  ne  l'a-t-il  pas 
oublié  dans  fon  fécond  volume.  11  y  a  employé 
àmx  mémoires ,  le  ze  &  le  5e,  dont  on  a  vu  le 
précis ,  pag.  129,  134.  On  ne  peut  en  général 
que  donner  des  éloges  à  tout  ce  que  l'auteur 
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enfeigne  B-defTus. .  •  Il  feroit  très-prudent  de  s'y 
conformer  ,  ou.  déplie-pas  trop  s  en  écarter , 
au  moins  j.ufquà  ce  que  l'expérience  &  une 
longue  pratique  enflent  appris  quelque  chofe  de 
meilleur. 
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TROISIEME    MÉMOIRE. 

Nouvelles  tentatives  fur  V  Ornithotrophie  arti- 
ficielle j  ou  l'art  de  faire  éclorre  &  d'élever 
la  volaille  par  le  moyen  d'une  chaleur  arti- 
ficielle. 

e  s  réflexions  que  j'ai  expofées  à  la  fin  de  mon 
premier  mémoire  fur  la  méthode  des  Egyptiens , 
m'ayant  convaincu  qu'on  ne  pourrok  par  cette 
méthode  fe    flatter   d'un   fuccès    confiant  aux 
enviions  de  Paris  ,  les  pratiques  de  Réaumur 
étant  évidemment  ou  de^fe&ueufes  ou  infuffi- 
fantes  dans  le  point  de  vue  d'un  établiifement 
confidérable  ,  fous  lequel  j'avois  toujours  envi- 
fagé  cet  objet  >  je  pris  le  parti  d'oublier  la  plupart 
des  chofes  que  j'avois   vues  ou  lues   fur  cette 
matière ,  &  d'en  revenir  à  ce  fait  unique ,  connu 
depuis  plufieurs  fïecles  ,  qail  efi  pojftble  de  faire 
éclorre  des  œufs  par  le    moyen  d'une    chaleur 
artificielle. 

Je  me  fuis  bien  perfuadé  qu'un  climat  auffi 

N      . 
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différent  de  l'Egypte  que  le  notre  ,  demandoiç 
des  pratiques  toutes  différentes  j  qu'il  falloir 
même  élever  fes  idées ,  &  s'appliquer  a  trouver 
des  moyens  praticables  en  tout  pays  &  en  tour 
rems,  des  procédés  d'une  exécution  Eicile  ,  Se 
qui  euflent  l'avantage  de  réunir  la  sûreté  à  la 
plus  grande  {implicite.  Enfin  ,  après  quelques 
tâtonnemens  dont  le  récit  feroit  fuperfla  3  Je  me 
fuis  arrêté  à  la  méthode  que  je  vais  détailler 
dans  ce  mémoire. 

La  feience  qui  nous  occupe  fe  divife  d'elle- 
même  en  deux  parties  y  l'une ,  qui  comprend 
l'art  de  faire  éclorre  •  l'autre  ,  celui  d 'élever  la 
volaille  par  le  moyen  d'une  chaleur  artificielle. 

Je  diviferai  pareillement  mon  mémoire  en 
deux  parties,  j'expliquerai  dans  la  première  tout 
œ  qui  concerne  l'art  de  faire  eclorre  do  la  volaille 
par  la'  méthode  que  j'ai  trouvée.  La  féconds 
renfermera  ce  que  j'ai  tenté  &  imaginé  pour 
élever  des  volailles  avec  le  fecouts  d'une  cha- 
leur artificielle. 
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PREMIERE      PARTIE. 

1/.;;;   de  jalrc  éclôftè  la  volaille  pat   le  moyen 
d'une  chaleur  artificielle. 

J'exposerai  dans  cette  première  partie, 
I.  le  plan  &  la  conftru&ion  du  couvoir  ou  four 
à  poulets  que  j'ai  inventé \  IL  les  principales 
raifons  qui  m'ont  déterminé  en  faveur  de  la 
mévEode  que  j'ai  adopté  }  £11.  toute  la  fuite  des 
opérations  d'une  couvée  dans  mes  principes  • 
IV.  les  expériences  &  les  obfervations  que  j'ai 
faites  fur  la  méthode  que  je  propofe. 

Article      premier. 

Plan   &  conjlruclion   d'un   nouveau  couvoir  ou 
jour  à  poulets. 

Rien  de  fi  dicifïîle  que  de  parler  aux  yeux,  Se 
de  fe  rendre  intelligible  fans  le  fecours  des  fi- 
gures: on  voudra  donc  bien  fiiivre  la  defaipnon 
de  mon  couvoir  fur  les  plans  &  figures  que  j'en 
ai  tracés. 

On  voit  fur  \x  figure  1  de  la  planche  1  ,  l'ex- 
térieur du  petit  bâtiment  rond  que  je  deitine  i 
fervir  de  four  à  poulets  ou  de  couvoir.    Il  a  7 
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pieds  de  diamètre  dans  oeuvre ,  9  pieds  4  pouces 
hors  d'œuvre  à  fa  bafe  ;  8  pieds  z  pouces  hors 
d'œuvre  à  la  naiffance  de  fa  voûte  \  7  pieds  8  à 
5?  pouces  de  hauteur  dans  œuvre ,  &  8  pieds  1 
ou  i  pouces  hors  d'œuvre. 

Le  faîte  de  ce  petit  édifice  eft  une  voûte  per- 
cée de  quatre  fenêtres  triangulaires  F  F  ,  dont 
on  ne  peut  voir  que  trois  fur  la  figure.  La  fe- 
nêtre du  côté  droit  eft  entr'ouverte. 

La  porte  d'entrée  P  fe  préfente  en  face  :  elle 
peut  avoir  4  pieds  de  haut  fur  1  de  large  :  elle 
eft  vitrée  dans  fa  partie  fupérieure ,  à  moitié  en- 
viron de  fa  hauteur  totale, 

T  T.  Sont  des  trous  latéraux  de  1  pouces  de 
diamètre.  Il  y  en  a  4  files  ou  rangées,  y  compris 
celle  du  detïiis  de  la  porte  P.  Ces  trous  fe  cor- 
refpondent  &  font  diamétralement  oppofés  , 
ainfi  qu'il  fera  expliqué. 

Le  petit  édifice  eft  revêtu  d'étoffe  groffiere  de 
laine ,  jufqu'd  la  hauteur  D  D. 

V V.  Eft  une  portière  de  la  même  étoffe,  des- 
tinée à  recouvrir  la  porte  d'en  tuée  P ,  quand  elie 
eft  fermée. 

C.  Eft  le  bout  d'une  colonne  de  cuivre,  font 
•n  verra  Tufage  en  fou  lieu. 
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L&fiçure  1  de  la  planche  5  ,  montre  la  coupe 
verticale  Se  l'intérieur  du  petit  bâtiment ,  dont 
voici  route  la  conitrudion.   (1) 

§.  1er.  Confiruclion  du  couvoir* 

Je  le  place  dans  une  chambre  de  15  à  14 
pieds  en  carré ,  8c  qui  en  ait  environ  1 2  d'élé- 
vation. Le  plus  ou  le  moins  font  ici  aifez  indif- 
férais y  pourvu  qu'on  ait  la  liberté  de  tourner 
autour  du  petit  édifice*  La  chambre  qui  le  con- 


(1)  Les  perfonnes  qui  auroient  deflein  de  faire 
conftruirc  un  couvoir  femblabîe  à  celui  que  je  décris  j 
me  fauront  gré  des  détails  ou  j'entre  dans  cet  article  , 
Se  n'y  trouveront  certainement  rien  à  retrancher.  Mais 
je  crains  que  ces  mêmes  détails  ne  paroiiîent  longs  8c 
fatiguans  aux  autres  lecteurs.  A  cela  il  y  a  un  remède 
bien  fimple ,  c'eft  de  palier  le  refte  de  cet  article  ,  Se 
de  fe  contenter  de  lire  l'explication  fuccincte  des  plan- 
ches qui  fe  trouve  à  la  fin  de  ce  troifieme  mémoire. 
Il  fufriroit  même3  pour  fe  faire  une  idée  jufle  de  mou 
couvoir ,  de  fixer  un  œil  attentif  fur  les  deux  premières 
figures  de  la  féconde  &  de  la  troifieme  planches.. 

On  connoîtra  par  la  première  de  la  troifieme  planche  % 
l'intérieur  du  petit  édifice  dont  l'extérieur  vient  d'être 
décrit  au  commencement  de  cet  article. 

On  appercevra  facilement:  que  la  pièce  principale  Se 
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tient ,  ne  doit  pas  être  à  un  étage  plus  haut  que 

Je  premier. 

Je  commence  avant  tout  par  faire  étayer  le 
plancher  inférieur  cle  cette  chambre ,  au  moyen 
de  quatre  pièces  de  bois  E  E,  (pi.  i^fig-  3, 
pL  3 ,  figi  i ,  )  que  je  £ûs  élever  au  rez-de-chauf- 
fée ,  dans  la  pièce  qui  eft  au-deflbus  de  celle  qui 
doit  renfermer  le  couvoir  ou  four  à  poulets. 

On  s'arrangera  de  manière  que  la  porte  du 
couvoir  foit  vis-à-vis  de  la  fenêtre  de  la  chambre 


l'amcj  pour  amfi-dûc  ,  de  cette  machine,  eft  la  colonne 
de  cuivre  CC  d'un  pied  de  diamètre,  laquelle  pafTant 
par  le  centre  du  couvoir  y  le  traverfe  dans  toute  fa 
hauteur  3  perce  le  plancher  fur  lequel  eft  conftruit  le 
couvoir,  &  va  plonger  de  deux  pieds  dans  le  fourneau 
repréienté  pi  1  ,  fig.  3  y  pi.  3  ,  fig.  2...  Ce  £  urneau  eft 
fitué  dans  la  pièce  inférieure  à  celle  du  couvoir.  Le 
tuyau  3e  fumée  de  ce  fourneau  fe  voit  en  SSy  pi.  3  ,fig,  1. 

La  colonne  CC,  eft  remplie  d'eau  a  un  pied  près  environ 
de  fon  fommet;  elle  eft  échauffée  au  degré  qu'on  d<  (ire 
&  jufqu'à  Tébullition  ,  s'il  I;  falloir  ,  par  l'action  du 
fourneau  où  elle  plonge.  La  chaleur  de  la  colonne  fe 
répand  dans  l'intérieur  du  couvoir,  &  fe  régie  par  des 
thermomètres  répandus  fur  les  tablettes  OO  ,  où  l'on 
dépofe  6000  œufs  y  Se  plus  lî  on  veut. 

Outre  la  première  porte  P  ,  (pi.  z,  3  ,  fig.  1  ) ,  il 
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deftinée  à  le  contenir.  On  préférera  pour  cette 
chambre,  autant  qu'il  fera  poiîible  j  Texpoiition 
du  midi,  il  eft  indifférent  que  la  chambre  en 
quelHon  ait  une  ou  plufieurs  crofées ,  pourvu 
qu'elles  ferment  bien  ,  ainfique  la  porte  d'entrée. 

Si  on  pîaçoit  le  couvoir  à  un  rez  de-chauflée 
dont  le  plancher  inférieur  fût  voûté  &  en  état 
de  foutenir  une  telle  malle,  on  conçoit  qu'il 
feroit  inutile  de  1  etayer. 

Je  trace  au  centre  de  la  chambre  où  le  cou- 


faut  en  imaginer  une  féconde  qui  lui  eft  oppofc'c  3  dans 
l'intérieur  du  couvoir  ,  lequel  eft  entièrement  tapi/fé  de 
peau  d'agneau^  comme  on  le  voir  en  YY,  pi.  3  ,  fig.  1. 

Au  moyen  de  ces  deux  portes  ,  des  quatre  fenêtres 
de  la  voûte  FF ,  des  trous  latéraux  TT ,  on  eft  maître 
d'introduire  clans  'le  couvoir  autant  Se  aufli  peu  d'air 
extérieur  que  Ton  veut. 

On  remarquera  ,  (pi.  1 ,  fig.  %  y  pi.  3  3  fig.  1  )  3  la 
conjftru<5Hon  des  tuyaux  TT.  Ces  tuyaux  font  ouverts, 
Se  fe  ferment  avec  de  bouchons  de  liège  hb  >  par  leur 
bout  extérieur  :  ils  font  formés  par  leur  bout 
intérieur  ,  qui  déborde  de  3  ou  4  pouces  dans  le 
couvoir  i  8c  feulement  ouverts  de  %  pouces  en  carré 
de  chaque  co:é  à  ce   même  bout  intérieur. 

Ou  obfervera  encore  les  petits  rebords  it ,  (pi  3  "p 
fig,  1  ),  qu'on  donne  aux  tablettes  OOj  pour  retei.ir 

N  4. 
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voir  doit  être  établi ,  trois  circonférences  de 
cercles  concentriques,  l'une  de  i  8  a  20  pouces 
de  diamètre,  celle-ci  (DD)  eft  percée  a  jour 
dans  ie  plancher  ;  une  autre  (  GG  )  de  7  pieds; 
&  enfin  une  troisième   HH)  de  9  pieds  4  pouces 

Dans  l'intervalle  compris  entre  ces  deux  der- 
nières circonférences ,  je  pofe  fur  les  folives  du 
plancher,  après  avoir  enlevé  le  carreau  &  le 
plâtre  néceflaires ,  deux  cercles  de  bois  concen- 
triques GG,  HH,  (  pi.  1  sfigi  ) y  d'épaitfeur 
convenable ,  &  de  3  pouces  de  large.  Ces  deux 
cercles  font  réunis  par  des  traverfes  1 1  ^  qui  les 
lie  de  diftance  en  diftance. 

Sur  le  cercle  G  G ,  j'élève  perpendiculaire- 
ment 1 5  montans  A  A  de  3  pouces  en  carré  8c 
de  7  pieds  de  long.  Sur  le  ceixle  HH,  je  pofe 
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les  œufs  ;  &  en  ff%  une  partie  des  filets  de  ficelle  qu'on 
tend  des  bords  d'une  tablette  à  l'autre,  au  moment  ou 
les  poulets  doivent  éclorre. 

Il  n'en  faudra  pas  davantage  aux  lecteurs  qui  ont  le 
coup-d'œiî  jufte  &  exercé  ,  ou  a  ceux  qui  n'aiment 
pas  à  être  arrêtés  long-tems  par  de  petits  détails ,  pour 
comprendre  î'efprit  de  la  machine  ,  &  entendre  fuffi- 
famment  tout  ce  qui  fera  die  dans  îa  fuite, 
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obliquement  des  montans  B  B  de  même  grof- 
feur ,  lesquels  s'affemblent  par  en  haut  avec  les 
montans  AA,^.  2,7%.  2.  >p.  3  ,fig.  1.)  Tous  ces 
montans  s'emmottaifent  dans  les  cercles  inférieurs 
GG  ,  H  H  qui  leur  fervent  de  bafe,  &  dans  uii 
autre  cercle  de  bois  LL,  (pi.  5  ,jîg.  1  ),  paral- 
lèle aux  précédens,  lequel  les  réunit  tous  par 
leur  extrémité  fupérieure.  Les  montans  font 
encore  joints  par  une  traverfe  I ,  à  moitié  de  leur 
hauteur.  Ces  montans  font  ainfi  difpofés  ,  afin 
de  donner  aux  parois  du  couvoir  plus  d'épaiilèur 
par  le  bas.  Cette  épaifîèur  à  la  bafe ,  eft  double 
de  celle  des  parois  à  la  naiffance  de  la  voûte. 

Le  cercle  fupérieur  LL  ,  devient  l'appui  &  le 
fiipporc  de  la  voûte,  à  laquelle  il  fuffit  de  donner 
8-  à  9  pouces  de  ceintre.  Voici  comme  on  dif- 
pofe  la  charpente  de  cette  voûte.  Le  fommet  ou 
centre,  en  eft  formé  par  une  forte  de  moyeu  M 
M ,  {pi.  1  ,  j%.  \%pl.  3  yfig.  1  ),  de  13  pouces 
de  diamètre  ;  plufieurs  pièces  de  bois  NN  cein- 
trées  convenablement ,  &  de  3  fur  4  pouces  de 
grofTeur  ,  s'ajuftent  par  un  de  leurs  bouts  dans 
ce  moyeu,  Se  par  l'autre  dans  le  cercle  fupérieur 
LL. 

On  méuage  dans  cette  voûte  ,  la  place  de 
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quatre  chaffis  triangulaires  FF ,  dont  la  pointe 
tronquée  _,  peut  aller  jufqu'au  bord  du  moyeu  , 
&  la  bafe  à  \  pied  environ  de  la  nailïance 
de  la  voûte.  Ces  chaffis  doivent  s'ouvrir  en 
dehors,  au  moyen  d'une  corde  G  ,  (  /■/.  zy 
fig  i  )  >  qui  roule  fur  une  petite  poulie  H  at- 
tachée au  plancher  fupérieur  de  la  chambre  du 
couvoir,  &  qu'on  fixe  à  un  petit  clou  à  crochet 
I  3  établi  fur  les  parois  du  co  .voir.  En  tirant  ou 
en  lâchant  plus  ou  moins  la  corde  ,  on  donne  à 
la  fenêtre  plus  ou  moins  d'ouverture.  Ces  chaffis 
peuvent  avoir  z  pieds  4  ou  5  pouces  de  large  à 
leur  bafe. 

lorfque  la  charpente  de  l'édifice  eft  ainfi 
difpofée  j  on  arrange  la  porte  P,  ' pf.  1  ,fig.  1 5 
pL  5  >  fig.  1  j  on  la  prend  en  face  d'une  çroifée, 
comme  il  a  été  dit  ,  8c  de  la  manière  la  plus 
commode ,  dans  l'intervalle  de  deux  montans 
A  A  y  BB  3  auxquels  on  a  foin  de  donner  phu 
de  force  &  d'épaifleur.  On  la  tient  droite  ë$ 
bien  verticale ,  en  ajustant  fur  la  charpente  ex- 
térieure des  pièces  de  bois  convenables  EE.  Cet 
arrangement  procure  un  peu.  plus  d'épaiffieur 
aux  environs  de  la  porte  3  &  ne  convient  que 
mieux. 
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On  pofe  folidement  far  leur  longueur,  deux 
foires  planches  KK  de  1  pied  de  large  &  de 
4  pieds  de  haut  }  ces  planches  font  appuyées 
aux  deux  montans  inférieurs  oppofés  aux  pièces 
de  bois  EE,  qui  forment  les  jambages  de  la 
porte  extérieure  P.  Ces  deux  planches  KK  font 
réunies  par  un  troisième  k  de  la  même  largeur, 
&  de  2  pieds  3  pouces  de  long .  laquelle  pofe 
fur  les  premières,  Ces  trois  planches  forment 
le  challîs  d  une  féconde  porte  intérieure  p  ,  qui 
s'ouvre  en  dedans  du  couvoir ,  &  qui  a  fes  gonds 
du  coté  oppofé  à  ceux  cle  la  première* 

Ces  deux  portes  doivent  avoir  un  petit  feuil 
s  s  de  1  pouces  ou  1  \  pouces  formant  une  feuil- 
lure, qui  doit  aufïî  régner  dans  le  pourtour  des 
portes ,  afin  qu'elles  fe  ferment  plus  exactement. 
Ces  portes  doivent  avoir  12  ou  15  lignes  d'é- 
paifTeur ,  &  être  faites  de  bon  bois  de  chêne 
bien  fec  &  qui  ne  fe  tourmente  pas. 

On  peut  mettre  une  ferrure  à  la  porte  ex- 
térieure. Un  bec  de  canne  ou  un  loquet  bien 
àfufté  ,  fuffit  à  la  féconde.  La  première  porte  P  , 
don  prendre  la  courbure  des  parois  extérieures  du 
couvoi<-  >  on  peut  la  ceintrer  légèrement  par  le 
haut.  La  féconde  P  eft  carré  &  n'a  pas  de  courbure. 
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Quand  tout  eft  ainfi  prépare ,  on  procède  à  la 
maçonnerie.  On  latte  intérieurement  &  extérieu- 
rement toute  la  charpente  5  dont  on  remplit  les 
vuides ,  de  pierres  ou  de  plâtras  unis  avec  du 
mortier. 

On  pofe  horizontalement  entre  ces  plâtras  , 
en  faifant  la  maçonerie  ,  des  tuyaux  cle  fk-blanc 
TT,  (/?/.  1 7fig.  i  ,/>/.  3  ,fig.  i  ) ,  de  i  pouces 
de  diamètre  ,  &  d'un  longueur  telle  qu'ils  dé- 
bordent le  crépi  extérieur  d'un  bon  pouce ,  &" 
l'intérieur  de  3  ou  4  pouces.  Ces  tuyaux  font 
ouverts  par  le  bout  extérieur  au  couvoir.  Ils  font 
fermés  par  le  bout  intérieur,  &  feulement  ou- 
verts verticalement  d'environ  2  pouces  carrés  , 
de  chaque  coté. 

Quatre  de  ces  tuyaux ,  y  compris  ceux  doitf 
la  porte  tient  lieu  ,  doivent  fe  rrouver  oppofés 
diamétralement,  (pi.  z>fig.  1  )  ,  &  placés  au 
milieu  de  l'intervalle  que  îaiiTent  entr'elles  les 
tablettes  OO  j  dont  il  fera  bientôt  parlé.  Ces 
tuyaux  fe  ferment  extérieurement  avec  des  bou- 
chons de  liège  h  b  qui  y  font  adaptés  ,  3c  qui 
tiennent  aux  parois  du  couvoir  au  moyen  d'une 
petite  ficelle  qui  y  eft  clouée ,  &  qui  pafTe  par 
le  centre  des  bouchons. 
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On  termine  toute  la  maçonnerie  par  un  bon 
crépi  d'un  pouce  au  moins  j  fait  à  la  chaux  avec 
de  la  bourre  ;  on  l'applique  tant  intérieurement 
qu'extérieurement. 

Avant  de  faire  le  latis ,  on  a  eu  l'attention 
de  clouer  fur  le  milieu  de  chaque  montant  A , 
dix  gouffets  UU ,  (/>/.  3 ,  fig.  1 ,  3 .  )  Ces  gouf- 
fets  font  appliqués  fur  une  ou  deux  tringles  de 
bois  GG  d'un  bon  pouce  carré.  Ils  forment  une 
forte  de  triangle  compofé  de  trois  pièces  défî- 
gnées  i,2,  3 ,  fur  h.  fig.  3.  Le  côté  noté  1  , 
fait  partie  de  la  tringle  G  G  qui  porte  les 
gouffets  &  qui  fe  cloue  fur  les  montans.  La  pièce 
notée  1,  fait  angle  droit  avec  la  tringle  G;  elle 
eft  deftinée  à  foutenir  les  tablettes ,  &  peut  avoir 
1  o  à  1 1  pouces  de  long ,  1  pouce  de  large  fur  8 
à  9  lignes  d'épaifleur.  Le  côté  3  qui  fait  la  réu- 
nion des  deux  autres ,  a  la  même  largeur  de  la 
même  épaifleur ,  &  9  à  dix  pouces  de  long: 

Le  crépi  intérieur  doit  affleurer  les  tringles 
GG  clouées  fur  les  montans  ,  &  qui  portent  les 
goalTets  UU. 

Le  premier  gouifet ,  à  commencer  par  le  bas, 
fe  pofe  de  manière  que  la  tablette  qu'il  doit  re- 

>':r ,  fe  çrouve  à  1  3  ou  14  pouces  du  plancher 
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intérieur  du  couvoir ,  &  tous  les  autres  enforte 
que  les  tablettes  fupérieures  fuient  toutes  X  y 
pouces  de  diftance  les  unes  des  autres. 

On  ne  met  pas  de  goufTets  aux  deux  montans 
À  A  qui  forment  la  porte  du  couvoir  dans  toute 
la  hauteur  de  cette  porte  ^  on  cloue  feulement 
fur  les  faces  des  deux  planches  debout  KK,  des 
tafTeaux  qui  foient  au  niveau  des  goulfets  coiref- 
pondans.  La  dernière  tablette  du  bas,  n'a  pas 
non  plus  de  gouflets  j  on  la  fondent  par  de  petits 
montans  SS,  [pi.  $->fîg.  i , }  de  6  pouces  de 
haut,  &  en  nombre  fuffifant. 

Lorfque  la  maçonnerie  s'eft  entièrement  fe- 
chée,  ce  qu'on  peut  même  accélérer  en  mettant 
dçs  brafiers  dans  le  couvoir ,  on  en  tapifle  tour 
l'intérieur  avec  des  peaux  d'agneau  YY  préparées 
pour  les  fourreurs.  On  étend  de  plus  fur  les  parois 
extérieures ,  jufqu'à  la  hauteur  de  5  \  pied  en- 
viron, (  DD,/7.  1  ,jïg.  1 ,  )  quelque  grofle  étoffe 
de  laine  velue  &  chaude.  On  a  foin  de  mettre 
la  partie  velue  en  dehors  ;  &  de  même  pour  les 
peaux  d'agneaux  Y  Y.  On  hur  des  trous  conve- 
nables dans  ces  deux  fortes  de  tapifïeries ,  afin 
que  les  bouts  des  tuyaux  TT  piaffent  paflfer  à 
travers. 


de    la    Nature.  207 

On  mec  atiffi  fur  îa  porte  d'entrée  P ,  une 
bonne  portière  bien  chaude  VV  ,  {pi  1 , /%.  1 , 
/~;.  5  5. /'.•:.  1 , N  laquelle  eft  foutenue  par  une  petits 
potence  de  tringles  de  fer  XX  >  tournant  fur  deux 
pivots  qui  lui  fervent  de  gonds.  Cette  portière  a, 
par  ce  moyen  ,  (on  mouvement  particulier  & 
indépendant  de  celui  de  la  porte  5  elle  s'agraffe 
fur  les  parois  extérieures  du  couvoir,  quand  la 
po'te  P  eft  fermée  y  Se  qu'on  n'a  pas  befoin 
d'are  éclairé  par  {on  vitrage. 

Quand  tout  eft  ainii  clifpofé  ,  on  établit  fur 
les  gouffets  &c  fupports  onze  planches  ou  tablettes 
circulaires  OO  >  (  pL  1 ,  j%.  2 ,  pL  5  ,  /%.  i  ,  ) 
de  1  pied  de  large,  aifembîées  &  collées  à  rai- 
nures &  languettes.  Ces  planches  font  de  la  vo- 
lige  bien  feche,  en  fapin  ou  en  peuplier ,  de  3  \ 
4  lignes  d'épaiiïeur.  Quatre  de  ces  tablettes  for- 
ment le  cercle  entier ,  &  leurs  extrémités  doivent 
fe  réunir  deux  à  deux  fur  les  mêmes  gouTets  •  on 
les  y  cloue  un  peu  dru ,  ainfî  que  fur  les  tafleaux  &c 
fupports  ;  afin  qu'elles  ne  fe  tourmentent  point , 
on  met  dans  la  partie  de  la  perte  ,  les  raccorde- 
mens  en  planche  qui  font  nécelîaires. 

On  borde  les  tablettes  de  petites  tringles  de 
bois  :  t  minces  &  flexibles }  qui  les  départent  par 
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en  haut  de  G  à  7  lignes:  on  ne  donne  cependant 
pas  ce  rebord  à  la  première  planche  du  haut; 
parce  qu'elle  n'a  d'autre  ufage  que  de  recouvrir 
la  féconde,  &  de  la  garantir  de  l'impreffioa 
trop  immédiate  de  l'air ,  quand  les  fenêtres  du 
couvoir  font  ouvertes. 

On  fiche  fur  les  tringles  1 1  y  fervant  de  bordure 
&  dans  lepaifleur  des  tablettes,  de  diftance  en 
diftance ,  de  petits  clous  à  tête  ronde  c  c.  Ces 
clous  font  deftinés  à  attacher  &c  à  bander  des  filets 
de  ficelle  ff  avec  lefquelles  on  ferme  les  inter- 
valles des  tablettes ,  lorfque  les  poulets  font  au 
moment  d'éclorre. 

Une  pareille  tringle  de  bois  1 r,  mais  un  peu 
plus  forte ,  eft  attachée  au  bas  des  fupports  SS  de 
la  dernière  tablette,  &  l'on  y  met  de  même  des 
clous  à  tête  ronde  c  c. 

11  eft  très-commode  de  fe  ménager  fur  une 
des  tablettes  les  plus  à  portée  de  la  vue ,  deux  ou 
trois  petits  rettanchemens  RR  [pi.  3  ,  Jig.  1  )y 
qu'on  pratique  ainfi-  On  cloue  fur  le  delfus  &c 
le  délions  correfpondant  de  deux  tablettes ,  à  1 
pied  plus  ou  moins  de  diftance,  deux  petites 
tringles  de  bois  rr9  [pL  1  ^fig.  1  ),  formant  cou- 
lifTe.  On  pafle  dans  ces  coulifTes  de  petits  chaflïs 

très- 


Yrès-jrninces ,  garnis  du  mêitie  filet //,  qui  fert  à 
fermer  l'intervalle  des  tablettes.  On  réferve  ces 
petites  loges  pour  les  obfervations  qu'on  délire 
de  fuivre  avec  plus  d'attention ,  &  pour  les  œufs 
qu'on  veut  féparer  des  autres. 

Oïl  ne  doit  pas  oublier  de  marquer  fur  les 
ittoritans,  avant  même  de  faire  le  latis.,  les 
places  où  tomberont  les  onze  tablettes,  afin  de 
diftnbuer  régulièrement  les  trois  ou  les  quatre 
tuyaux  de  fer-blanc  TT*  qui  doivent  fe  trouver* 
comme  il  a  été  dit ,  au  milieu  de  l'intervalle 
d'une  tablette  à  l'autre. 

On  peut  tapitler  en  peau  d'agneau  le  defius 
de  la  première  planche  fupérieiire,  dans  toute 
la  partie  qui  répond  aux  fenêtres  du  côuvoir  5 
fie  même  en  laiiTer  pendre  en  forme  de  rideau 
Z ,  (  pL  $  j  fig.  i  )  j  8  ou  9  pouces  fur  la  fé- 
conde tablette  ,  pour  diminuer  l'impreffion  trop 
vive  de  l'air  extérieur  fur  cette  même  tab!ette* 

Après  avoir  p$mt  en  blanc  Se  à  l'huile  les 
partes  &  les  fenêtres  du  couvoir,  on  les  met 
eu  place:  elles  ne  fmrôiejit  fermer  trop  exac- 
tement, fur- tout  les  portes,  comme  il  a  déjà 
été  obfervé. 

On  garnit  les  deux  portes  de  bandes  de  paatf 
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d'agneau ,  afin  qu  elles  ne  laiifent  pas  la  moindre 
entrée  à  l'air }  &  l'on  a  foin  d'en  faire  bien  mas- 
tiquer les  vitrages ,  ainfi  que  ceux  des  fenêtres 
du  couvoir. 

Pour  faciliter  le  fervice  des  tablettes  Supé- 
rieures qui  ne  font  pas  en  vue ,  on  a  dans  le 
couvoir  un  petit  marche-pied  de  deux  pas  MM 
(pi.  3  ,  fig.  4  ) ,  auquel  on  donne  14  à  \6 
pouces  de  haut  &  1  pied  de  large.  Ce  marche- 
pied fe  range ,  quand  on  ne  veut  pas  sqïï  fervir, 
dans  un  petit  retranchement  qu'on  lui  ménage 
fous  les  tablettes   &  à  côté  de  la  porte. 

§.  IL    Conjlruclion  du  fourneau. 

Il  faut  maintenant  defcendre  dans  la  pièce 
qui  fe  trouve  au-deflbus  de  celle  où  eft  établi 
le  couvoir,  (/;/.  i,fig.  3  ,  />/.  3  >ftg-  2  ),  &  où 
nous  avons  commencé,  comme  on  l'a  vu  ci-defliis, 
pag.  197 _,  pour  faire  élever  quatre  étaies  EE  ^ 
pour  fou  tenir  le  plancher  fur  lequel  porte  le  four 
©u  couvoir.  Ces  étaies  font  placés  dans  la  diftance 
la  plus  convenable  à  leur  deftination.  Elles  font 
réunies  à  leur  extrémité  Supérieure  par  quatre 
fortes  planches  AA,  formant  une  forte  de  chafîïs 
qui  Soutient  toute  la  charge. 


delà    Nature.  zn 

Pour  mieux  difpofer  les  état es  ,  on  a  foin, 
du  même  centre  que  celui  du  couvoir,  de  tracer 
fur  le  plancher  fupérieur  de  la  chambre  où  feront 
les  étaies,  deux  circonférences  concentriques ,  qui 
donnent  1  epaifleur  que  doivent  avoir  les  parois 
du  couvoir  à  fa  bafe,  &  la  place  précife  qu  elles 
occuperont  fur  le  plancher  de  la  chambre  au 
couvoir.  C'eft  dans  l'intervalle  de  ces  deux  circon- 
férences qu'on  ajufte  le  chafïis  AA^  de  manière 
que  chacun  de  (es  angles  porte  fur  une  étaie ,  8c 
fe  trouve  fous  l'épaifleur  des  parois  du  couvoir. 
A  quatre  pieds  environ  du  plancher  fupérieun 
de  la  chambre  inférieure  au  couvoir ,  on  établit 
horizontalement  quatre  forts  folivaux  SB,  qui 
s'ajuftent  dans  les  étaies ,  &  qu'on  foutient  en  po- 
tence par  quatre  autres  pièces  de  bois  ou  jambes 
de  force  DD.  On  pofe  fur  ces  folivaux  de  fortes 
planches  GG  ,  de  15  à  16  lignes  d épaiÏÏeur  > 
lefquelles  forment  un  plancher  fur  lequel  on 
conftruit  le  fourneau  H  ,que  nous  allons  décrire. 
La  bafe  de  ce  poêle  ou  fourneau  ^  peut  être 
formée  d'une  table  de  pierre  II ,  de  3  qu  4  pou- 
ces d'épaitfeur }  elle  doit  avoir  j  8  à  40  pouces  de 
diamètre.  11  n'y  auroit  aucun  inconvénient  a 
faire  déborder  de  %  ou  3  pouces  la  bafe  II  dé 
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ce  poêle  ,  comme  on  le  voit ,  (pL  3  >fig>  2.  )  Dit 
centre  de  cette  bafe  ,  on  trace  un  cercle  de  9  pou- 
ces de  rayon.  On  lailîe  cet  efpace  vuide ,  il  forme 
h  cendrier  L  du  fourneau.  On  monte  les  briques 
pofées  à  plat  ,  leur  longueur  dans  le   fens  du 
-rayon,  jusqu'à  la  hauteur  de   10  à  11   pouces. 
A  cette  hauteur,  on  place  fur  les  briques  une 
^grille  de  fer  de  carillon  NN,  (pi  i,  fig.  4, 
pL  3  ^  fîg.  2,  )  dont  les  barreaux  font  efpacés  à 
4  lignes  les  uns  des  autres  Ôc  pofés  fur  leur  vive 
arête.  Cette  grille  a  20  pouces  de  diamètre  Se 
.forme  la  bafe  -du  foyer  M. 

On  continue  à  élever  la  brique  circulairement 
comme  pour  le  cendrier  L  ,  à  fleur  de  la  grille, 
jufqu'à  la  hauteur  d'un  pied  environ }  de-U  juf- 
gu'au  plancher,  (pi.  3  ,  fig.  2,)  le  poêle  fe 
continue  toujours  cylindriquement  en  dehors , 
mais  intérieurement  en  forme  de  cône  tronqué, 
dont  le  diamètre  fupérieur  eft  déterminé  par 
l'ouverture  d'une  forte  de  trépied  PQ  ,  dont  nous 
allons  parler* 

Ce  trépied ,  (  pL  3  ^fig.  5 ,  )  eil  formé  d'un 
«cercle  de  fer  applati  QQ ,  de  1 5  lignes  de  large 
£c  ouvert  de  8  pouces.  A  ce  cercle  qui  fait  le 
fond  du  trépied,  font  fondées  trois  bandes  de 
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fer  BB  j  qui  fe  couibent  convenablement  à  9 
lignes  de  leur  naiffance  ,  montent  parallèlement 
entr'elles,  &  fe  recourbent  en  angle  droit  à  la 
hauteur  de  1  pieds  environ;  elles  font  rivées 
fur  une  bande  de  fer  circulaire  &   horizontale 
PP ,  de  1  à  j  pouces  de  large  &  d'un  bon  pied 
d'ouverture.   Les  trois  branches  du  crépi ed  fe 
logent  dans  des.  hoches  faites  fur  fe  bord  inté- 
rieur du  cercîe  PP.  On  peut,  pour  donner  encore 
plus  d'apui  au  trépied  ,  laiiïer  déborder  de  quel- 
ques pouces  la  partie  horizontale  des  branches 
BB .  au-defeà  dix  cercle  PP  ,  &  les  terminer  en 
manière  de  griffes  CC  ,  pour  les  fceller  dans  l& 
maçonnerie  du  fourneau. 

Lorfque  les  parois  du  foyer  M  font  montées 
à  la  hauteur  d'un  pied  environ»,  on  place  fur  un 
billot  de  bois  d'un  pied  dé  haut ,  le  trépied  PQV 
de  manière  que  le  centre  du  cercle  de  fa  bafe 
correfponde  bien -exa&ement  à  celui  de  la  grille 
NN  du  fourneau.  Alors  on  regagne  obliquement 
&  en  donnant  à  l'intérieur  du  fourneau  une 
forme  conique ,  comme  il  a  été  dit,  le  défions 
des  branches  BB  &  du  cercle  horizontal  PP,  fur 
lequel  elles  font  rivées.  Mais  pour  donner  plus 
d'épaiiïèur  &  de  réfiftance  au  fourneau,  fes  parois 
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extérieures  fe  montent  cylindriquement  jufqu'au 
plancher,  comme  il  a  encore  été  dit.  Ainfi  ce 
fourneau  a  9  pouces  dans  les  parties  de  fa  moin- 
dre épaiffeur,  &  beaucoup  plus  dans  fa  partie 
conique. 

Il  faut  deux  portes  à  ce  fourneau,  l'une  pour 
le  cendrier  L ,  &  l'autre  immédiatement  au- 
deflus  pour  le  foyer  M.  Ces  deux  portes  font 
ceintrées  par  le  haut  A,  (pi.  2.,jîg.  5^,)  & 
faites  de  bon  fer  battu;  elles  font  montées  fur 
une  foi  te  de  chaflîs  de  fer  BB ,  armé  de  forts 
crampons  CC,  qui  s'attachent  folidement  dans 
la  maçonnerie  du  fourneau. 

Ces  portes  font  enfoncées  de  2  ou  3  pouces 
dans  l'épaiiTeur  des  parois  EE,  (p/.  2  yfîg.  7.  ) 
Ces  parois  ont  de  plus ,  tant  en  dehors  qu'en 
dedans ,  1  bons  pouces  d  evafement  dans  le  pour- 
tour latéral  &  fupérieur  de  ces  mêmes  portes  , 
pour  faciliter  la  vue  dans  l'intérieur  du  foyer  Se 
du  cendrier. 

Ces  deux  portes  doivent  fermer  avec  la  plus 
grande  exa&itude  :  celle  du  cendrier  L ,  peut 
avoir  7  pouces  de  haut  fur  6  de  large  ;  celle  du 
foyer  M ,  1  pouce  de  plus  dans  ces  deux  dimen- 
fions.  Toutes  deux  ont  en  bas  une  ouverture  r, 
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(pi  i  ,jîg.  5  3  6 y)  de  18  lignes  de  diamètre, 
fervant  de  regiftre ,  qu'on  ouvre  &  qu'on  ferme 
à  volonté  au  moyen  d'un  cercle  de  tôle  rivé  fur 
la  porte ,  lequel  fe  meut  à  l'aide  d'une  petite 
alonge  recourbée  &  oppofée  au  rivet, 

A  l'oppofîte  des  portes  du  fourneau  ,  on  loge 
dans  l'épaiiTeur  de  la  maçonnerie  j  un  bout  de 
tuyau  de  fer  fondu  ou  battu  SS  ,  (pi.  3  ^Jîg.  1  y  ) 
médiocrement  incliné  &  qui  fert  au  pafTage  de 
la  fumée.  Ce  tuyau  peut  avoir  4a  5  pouces  de 
diamètre  j  on  le  place  à  1  pied  environ  du  fom- 
met  du  fourneau  >  on  y  adapte  une  conduite  de 
tuyaux  de  poêle  ordinaires  3  pour  décharger  la 
fumée  de  la  manière  la  plus  commode. 

On  ajufte  en  face  des  portes  du  fourneau.,  une 
efpece  de  marche-pied  ou  degré  en  bois  TT , 
(pi.  i,  fig.  3 ,  pi.  3  y  fig.  1  j  )  qm  s'attache  par 
en  haut  au  petit  plancher  fur  lequel  pofe  la  bafe 
du  cendrier.  Ce  degré  conduit  au  fourneau  pour 
y  faire  le  fervice  néceflaire. 

On  pourroit  3  dans  la  chambre  du  couvoir , 
pratiquer  nne  trappe  par  laquelle  on  defcendroit 
dans  la  chambre  du  fourneau ,  Se  l'on  remon- 
teroit  de  celle-ci  dans  la  première. 
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§.  Hî.  Colonie  d'eau  qui  chauffe  UcouvolK 

Avant  de  conftruire  te  fourneau  ,  on  a  fait 
paifei'  dans  te  couvoir  une  colonne  de  cuivre 
CC,  {vl.  ?,  j%,  iy  %y  )  par  Couverture  du 
plancher  DD ,  par  celle  du  fommet  du  couvoii; 
MM  ,  (  pL  %  ,  fig*  i.  j  On  fômient  îe  pied  de 
cette  colonne,  jufquM  ce  que  le  fourneau  foit 
bâti.  Quand  il  eft  terminé,  &  que  le  trou  du. 
plancher  eft!  ragréé  de  manière  à  ne  plus  laiflfer 
qu'un  bon  pied  d'ouverture  parfaitement  aligné 
à  celle  du  trépied  PQ,  [pi.  3  >fîg*  2 ,)  on  lailTe 
tomber  le  pied  de  la  colonne  dans  ce  trépied 
deftiné  à  le  recevoir. 

On  lute  alors  exa&ement  avec  de  la  terre  à 
poêle,  routes  les  ouvertures  par  où  palïç  la  co-^ 
îonne  CC;  après  l'avoir  aflùjéttîe  au  moyen  de 
pet  i  ces  cilles  de  bois  dans  le  haut,  &  avec  dç 
la  brique  dans  toute  la  partie  du  fourneau  &  dut 
plancher  qu'elle  traverfë.  Ces  dernières  ouver- 
tures doivent  erre  très-foigneufement  fermées  & 
entièrement  impénétrables  à  la  fumée ,  ainfî  qu'a 
toute  vapeur  du  feu, 

La  colonne  CC  eft  formée  de  feuilîes  de  euf- 
vrç  rouge  dç  ^  ligne  Q^ûShux  5.  excepré  la  partie 
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du  fond  à  laquelle  on  en  dorme  une  de  ~  de 
ligne.  Les  foudures  verticales  &  celles  du  fond  j, 
doivent  être  faites  à  la  foudure  forte  de  cuivre  j 
les  foudures  horizontales  peuvenr  erre  feulement 
à  rétain. 

Cette  colonne  CC  doit  avoir,  comme  nous 
l'avons  dit,  i  pied  de  diamètre  ,  &  la  longueur 
nécelTaire  pour  plonger  de  i  pieds  environ  clans  le 
fourneau ,  traverier  Fépaiffeur  du  plancher  de  la 
chambre  du  couvoir .,  8c  s  élever  de  i  ou  3  pou' 
ces  au  defllis  du  fommet  de  fa  voûte.  Le  pied 
de  la  colonne  s'arrondit  un  peu  en  forme  de  cul 
de  chaudron  •  le  fond  du  trépied  QQ  ,  qui  le 
porte  _j  doit  l'emboîter  bien  exaârement,  &  être 
comme  moulé  fur  le  fond  même  de  la  colonne. 

On  la  ferme  par  en  haut  avec  un  couvercle 
de  fer-blanc  BB  (pi.  3  5  fig.  6  )  ,  qui  a  dans 
fon  centre  une  ouverture  D ,  de  2  à  3  pouces , 
laquelle  fe  ferme  &  s'ouvre  à  volonté  par  un 
cercle  de  fer-blanc  rivé,  ainfr  qu'il  vient  d'être 
expliqué  pour  les  portes  du  fourneau. 

Quand  on  veut  vuider  la  colonne ,  on  le  fait 
avec  un  feau  de  fer-blanc  SS  [pi.  5  j  fig.  7  ), 
de  10  à  1 1  pouces  de  diamètre  &  de  1 5  ou  1 S 
de  haut.  Le  fond  de  ig  feau  pp  eft  garni  de 
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plomb  :  il  a  à  fon  centre  une  foupape  de  fer- 
blanc  à  charnière  C  ,  de  i  pouces  de  diamètre , 
laquelle  laiffe  entrer  l'eau,  quand  le  feau 
plonge  dans  la  colonne ,  &  qui  la  retient  quand 
on  l'en  retire.  On  peut  faire  jouer  ce  feau  sur 
une  poulie  fixée  dans  le  plancher  ,  au-deffus  de 
la  colonne. 

Le  fervice  de  la  colonne  fe  fait  au  moyen 
d'une  petite  échelle  qu'on  pofe ,  quand  il  eft  né- 
céfîaire ,  entre  deux  des  fenêtres  de  la  voûte  du 
couvoir. 

On  pourroir,  avant  d'employer  les  feuilles 
de  cuivre  de  la  colonne ,  les  faire  étamer  dans 
leur  totalité,  comme  on  le  pratique  pour  les 
bouilloires  &c  pour  les  uftenfiles  en  fer,  dont 
on  fe  fert  dans  certaines  çuifînes. 

Quand  la  colonne  CC  eft  en  place  ,  il  ne  s'a- 
git plus  que  de  l'emplir  d'eau ,  en  y  laifîant  en. 
viron  i  pied  de  vuide ,  &  de  mettre  le  feu  au 
fourneau.  On  tient  toujours  dans  la  colonne  un 
thermomètre  pour  juger  de  la  chaleur  de  l'eau. 

On  s'imagine  facilement  l'effet  que  doit  pro- 
duire cette  colonne  échauffée  :  elle  répand  de 
toutes  parts  fa  chaleur  dans  le  couvoir  :  des  ther- 
momètres placés  fur  les  tablettes  OO  {pL  $> 
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jig.  1),  montrent  Imitant  où  elle  y  eft  par- 
venue au  degré  qu'on  defire.  On  s'étudie  à  la 
fixer  à  ce  point  ;  ce  qui  demande  quelques  jours 
d'exercices,  pour  bien  connoître  la  portée  du 
fourneau  &  les  moyens  d'y  gouverner  le  feu* 
On  charge  alors  les  tablettes ,  d  œufs  ;  Se  l'on 
conduit  la  couvée  de  la  manière  que  je  dirai. 
Mais  il  convient ,  avant  d'aller  plus  loin ,  d'ex* 
pofer  les  raifons  qui  m'ont  décidé  en  faveur  de 
la  méthode  que  j'ai  choifie,  &  les  avantages 
qu'on  peut  en  attendre. 

Article     second. 

Motifs  qui  ont  déterminé  le  choix  de  la  mé- 
thode qui  vient  d9être  expofée*  Raifons  de 
la  forme  &  des  dimenfions  qu'on  donne  au 
couvoir. 

La  forme  &  les  dimenfions  que  je  donne 
à  mon  couvoir,  ne  fmt  pas  arbitraires.  Puif- 
qu'il  faut  fur-tout  y  entretenir  une  chaleur  égale; 
je  n'ai  pas  héfité  un  moment  à  me  décider  pour 
une  forme  circulaire,,  &:  pour  un  principe  de 
chaleur  central  ;  moyens  fans  contredit  les  plus 
propres  à  produire  l'effet  defiré. 
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On  fait  la  manière  dont  fe  communïqne  fa 
chaleur:  il  f@  forme  autour  du  corps  dont  elle 
émane,  une  efpece  datmofphere  ou  de  tour- 
billon fphériquequi  agit  avec  une  force  égaie  r 
en  tous  (tris  &  félon  toutes  les  dimenfions ,  à 
toutes  les  diftances  égales  du  centre  d'a&ivité. 

Il  eft  aifé  d'apprécier  fur  cette  loi,  &  la 
forme  de  notre  couvoir,  &  la  manière  dont 
nous  le  chauffons,  On  voit  fur-Ie-champ  com- 
bien cette  forme  eft  avantageufe ,  puifque  les 
tablettes  qu'il  s'agit  de  chauffer  également,  fe 
trouvent  toutes  à  égale  diftance  du  principe  de 
leur  chaleur. 

Mais  pourquoi  ai-je  préféré  les  dimenfions 
fur  îefquelles  je  conftruis  mon  couvoïr  ?  Pour- 
quoi he  les  fais-je  pas  ou  plus  grand,  ou  plus 
petit  ? 

Pour  plus  petit ,  la  chofe  "ne  feroit  guère 
praticable ,  Se  ne  pourroit  fe  concilier  ni  avec 
la  commodité  que  je  veux  procurer  dans  le  fer* 
vice ,  ni  avec  ie  nombre  d'œufs  que  je  pré- 
tends faire  aifémerit  couver  à  la  fois  }  aulieu  que 
les  dimenfions  que  j'ai  choifies  ,  tavonfenc 
également  ces  deux  objets» 

;.°.';Le  diamerre  intérieur  du  four  &  hors 
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d'œuvre,  efl  de  7  pieds,  comme  on  le  voit  [pL 
1  yfig.  2.)  La  colonne  occupe  un  pied  au  cemref 
les  tablettes  un  pied  de  chaque  côté:  il  refte 
Jionc  encore  x  pieds  libres  pour  tourner  autour 
de  la  colonne  ôc  des  tablettes ,  pour  faire  com- 
modément le  fervice ,  qui  n'exige  que  des  po- 
rtions naturelles  &  nullement  gênantes.  On 
peut  faire  le  fervice  des  trois  ou  quatre  pre- 
mières tablettes  du  bas,  étant  affisj  celui  des 
autres  étant  debout,  &c  celui  des  dernières  d'en- 
haut  monté  fur  le  marche-pied  MM  >  dont  nous 
avons  parlé  page  1  i  o. 

20.  J'ai  fuppofé  dans  l'examen  que  j1ai  fait 
<{es  méthodes  de  Réaumur  pag.  j  5  4  ,  qu'un 
établiflement  femblabîe  à  celui  que  je  projeté, 
demanderoit  qu'on  pût  au  moins  entreprendre 
facilement  des  couvées  de  6000  œufs:  il  eft 
fort  aifé  d'en  exécuter  de  femblables  dans  mon 
couvoir.  La  preuve  en  eft  bien  {impie  :  nous 
avons  dix  tablettes  annulaires  ,  formant  dix  por- 
tions de  cercle  d'un  pied  de  large  }  ces  tablettes 
ont  6  piedi  de  diamètre  pour  la  grande  cir- 
conférence, &  5  pouces  la  petite  :  or  ,  en  calcu- 
lant cette  furface ,  félon  les  régies  de  la  géo- 
métrie ,  &c  fuppofant  diaprés  l'expérience ,  ainfî 
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que  nous  Pavons  déjà  fait  p.  5  8  y  qu'un  pied 
carré  peut  contenir  44  ou  4  5  œufs ,  on  trouvera 
que  nos  dix  tablettes  porteront  près  de  8000 
oeufs,  à  un  feul  lit.  On  pourroit  mcme  à  ces 
8000  œufs  en  ajouter  un  bon  tiers  fans  incon- 
vénient ,  &  fans  qu'il  y  eût  plus  d'un  lit  d'œufs 
fur  les  tablettes  «à  la  fin  de  la  couvée ,  comme 
on  le  verra  plus  bas. 

Ce  nombre  d'œufs  par  chaque  couvée  m'a 
paru  fuffifant,  car  il  faut  favoir  fe  borner;  &, 
trouvât-on  moyen  de  faire  couver  autant  d'œufs 
que  peut  en  contenu  un  marnai  égyptien ,  je 
doute  qu'on  fît  fagemenr  de  l'entreprendre.  Il 
ne  fuffit  pas  de  faire  éclorre  les  poulets,  il  faut 
de  plus  les  élever  dans  un  pays  comme  le  nôtre  j 
or,  la  partie  de  1  éducation  demande  des  foins  & 
un  emplacement  qui  pourront  paroître  encore 
aflez  confidérables ,  relativement  au  nombre  de 
poulets  auxquel  j'ai  cru  devoir  me  fixer.  Cette 
râfon  eût  donc  fuffi  toute  feule  pour  me  déter- 
miner à  donner  à  mon  couvoir  les  dimenfions 
qu'on  a  vues  dans  l'article  précédent ,  6c  pour 
m'ôter   la  penfée  de  le  faire  beaucoup  plus 
grand.  Des  raifons  de  fureté  font  encore  venues 
à  l'appui. 


de    la    Nature,  215 

Il  eft  plus  que  probable  que  les  proportions 
donc  j'ai  fait  choix,  ne  font  pas  les  feules  qu'on 
pût  fuivre  avec  fuccès  ;  on  pourroit  fans  doute  les 
augmenter  jufqu'à  un  certain  point  ,  &  donner 
plus  de  capacité  au  four.  Mais  il  eft  confiant 
qu'il  y  a  un  degré  au-delà  duquel  il  feroit  dan- 
gereux de  pafler  ;  &  que,  toutes  chofes  égales , 
on  doit  fe  promettre  plus  de  fureté  du  côté  de 
l'égalité  de  la  chaleur  ,  dans  un  four  médioère , 
que  dans  un  four  beaucoup  plus  grand  ;  fur-tout 
fi  on  vouloit  augmenter  proportionellemenr  la 
largeur  des  tablettes ,  alors  les  œu£  placés  au  bord 
des  planches  feroient  trop  près  de  la  colonne-, 
par  rapport  à  ceux  qui  fe  trouveroient  contre  les 
parois  du  couvoir  •'  alors  la  différence  de  la  cha- 
leur à  laquelle  les  œufs  feroient  expofés ,  pourroit 
être  trop  grande  ,  &  faire  retomber  dans  l'incon- 
vénient reproché  aux  méthodes  de  Réaumur,  & 
même  à  celle  des  Egyptiens ,  dans  les  deux  mé- 
moires précédents. 

Mais  on  pourra  dire  qu'il  y  auroit  toujours 
beaucoup  à  gagner  fur  le  nombre  des  oeufs ,  en 
augmentant  la  circonférence  des  tablettes,  &c 
proportionellement  le  diamètre  de  la  colonne  j 
quand  même  pour  éviter  l'inégalité  de  chaleur 
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que  je  crains ,  on  laifferoit  les  tablettes  dans  îeiit 

largeur  d'un  pied. 

Je  crois  la  choie  très-pofîîble  >  8c  je  conviens 
qu'il  y  auroit  des  expériences  à  faire ,  qui  prou- 
veroient  peut  être  que  la  forte  de  couvoir  ou  de 
four  que  je  propofe  5  pourroit  fe  rapprocher  bien 
davantage  des  marnais  égyptien*  >  relativement 
à  la  quantité  d'oeufs- que  contiennent  ces  derniers* 
Mais  pour  ne  pas  m'égarer  dans  des  idées  trop 
vaftes  >  ôc  pour  m'etl  tenir  à  ce  que  peut  aifé-^ 
ment  entreprendre  tout  particulier  qui  voudrait 
fe  livrer  à  cet  art ,  je  n'ai  pas  cru  devoir  donner 
plus  de  grandeur  a  mon  Cdiivoir* 

Quant  à  fa  hauteur  ,  elle  eft  entierementifu- 
bordonnée  à  i'efpace  qu'il  faut  nécessairement 
laifler  entre  les  tablettes  >  or,  7  pieds  8  pouces 
ou  environ  ,  m  ont  paru  fufïïfans  j  car ,  par  ce 
moyen ,  je  donne  7  pouces  de  diftance.  d'une 
tablette  à  l'autre  ;  c'en  eft  aflez  ,  mais  il  n'en 
faut  pas  moins  pour  opérer  avec  facilité  fur  ces 
tablettes.  Je  ménage  en  outre  un  efpace  d'environ 
6  pouces  fous  la  première  planche  inférieure  * 
pour  fervir  comme  d'infirmerie  aux  jeunes  pou- 
lets malades  ôc  languiflans» 


§1 
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choifL 

Passons  maintenant  à  l'examen  du  principe 
de  chaleur  que  j'emploie.  Oeft  le  feu  qui  agit  par 
l'incermede  de  l'eau.  Le  feu  chauffe  la  colonne , 
&  la  colonne  chauffe  l'air  intérieur  du  couvoir, 
11  refaite  de  cette  méthode  plufieurs  grands 
avantages* 

§.   H.   On  doit    en  attendre  une  température 
égaie ,  une  chaleur  facile   à    Conduire  &   à 
fixer. 

On  fe  voit  tout  d'un  coup  à  l'abri  des  hicon- 
véniens  qu'on  éprouve  dans  les  étlives  ordinaires, 
chauffés  à  feu  nud ,  Se  où  >  quelque  précaution 
qu'on  prenne  >  il  eft  comme  impoilibk  d'éviter 
des  variations  perpétuelles  &  fouvent  très-con- 
iidérabies  dans  la  chaleur  ,  parce-qu'on  opère 
fur  deux  élémens  beaucoup  trop  mobiles,  le 
feu  &  l'air.  Il  n'en  eft  pas  ainfi  de  l'eau  ;  elle 
a  des  propriétés  qui  la  rendent  extrêmefrienc 
propre  à  Tufage  auquel  nous  la  defdnons. 

D'abord  elle  n'eft  fufceptible  ,  comme  on  le 
ùk,  que  d'un  certain  degré  de  chaleur,  ie  80e au 
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thermomètre  de  Réaumur  ,  ledtifié  par  de  Lac* 
(i)  L'ébaliition  la  plus  foi  te  &  la  plus  foutenue 
ne  peut  la  faire  monter  plus  haut.  Or,  comme 
ce  degré  de  chaleur  n'eft  pas  fore  grand,  on  eft 
afiiiré  que  quand  on  {croit  obligé  de  tenir  conf- 
tamment  Peau  de  la  colonne  en  ébullition  _,  oir 
n'auroit  pas  une  chaleur  bien  violente  à  craindre 
dans  le  couvoirj.  à  plus  forte  raifon  s'il  n'étoit 
prefque  jamais  nécelfaire  de  faire  bouillir  Peau ', 
comme  l'expérience  le  prouve ,  &  comme  on  le 
verra  bientôt. 

Une  ancre  propriété  de  Peau  échauffée-,  c'en: 
de  prendre  une  température  égale ,  ou  à  très-  peu- 
près  égale ,  dans  tous  les  points  de  fa  malTe. 
Cela  n'eft  pas  feulement  vrai  de  Peau,  mais- 
même  de  la  vapeur  qui  s'en  exhale.  Ainfi ,  que 
notre  colonne  foit  pleine ,  ou  vuide  en  partie  , 
il  règne  une  chaleur  à-peu-près  égaie  dans  toure 
la  hauteur.  Si  donc  on  iiippofe  tour  l'intérieur  du 

— «II.*!!.     ......mi       ■     i-.—  '■■"■»■—■ '  '  .■■...  -■ ■-  il  -.-~—     .      -  ■    . 

(i)  Voyez  l'ouvrage  de  ce  favanc  phyfîcien  ,  intitule  : 
Recherches  fur  les  modifications  de  F ' atmofpher e  9  zn-4.0 
Genève  y  ijl2-*  U  fixe  le  terme  o  au  degré  de  la  glace 
fondante  y  &Je  8o'e'à  celui  de  Veau  bouillante,  tom  1  y 
pàg.  3-4:9 .  Les  thermomètres  donc  j'ai  fait  ufage  ,.  etofahis 
conftruîts "fur  les  mêmes  principes, 
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four  divifé  par  des  couches  circulaires,  horizon- 
tale j  qui  aient  chacune  pour  centre  une  couche 
circulaire ,  correfponclanre  &  concentrique  de 
la  colonne,  chacune  de  ces  dernières  couches 
ayant  une  chaleur  fenhblement  égale ,  il  y  a  tout 
de  s'attendre  qu'elles  produiront  un  effet 
égal  dans  tous  les  points  correinondans  où  fe 
déploie  leur  activiré,  c'eft-à  dire,  dans  tome  la 
:  te  qu'occupent  les  tablettes,  tant  dans  leur 
largeur  que  dans  lëu  gm\ 

11  eft  bien  vrai  que  dans  les  ..autres  émvzs 
connues,  la  chaleur  le  porr-  ;ar*ftamment  dans 
les  parties  fupéneures*  mais  aufjfi  la  chaleur  qui 
y  règne,  eft-elie  ordinairement  plus  forte  que 
telle  qu'exige  notre  couvoir;  mais  auili  le  prin- 
cipe d'où  elle  émane,  étajie  communément  le 
feu  nue!  5  ce  principe  n5a  pas  en  lui-même  cette 
précieufe  égalité  de  cha!eur  qui  réiide  dans  notre 
colonne.  Il  n'eft  donc  pas  ilirprenan:  que  des 
principes  de  chaleur  rès- aîrrer ens ,  prcduifent 
des  effets  qui  le  ibieur  iiihu 

D'ailleurs  notre  couvait  eft  confirait  de  ma- 
nière qu  il  eft  ttès-aifé  de  rediiîer- le^ .  petites 
inégalités  qui  pourroiene  il-  trouver  entre  la 
chaieur  du   haut  &    celle  du    bas.    On  a  vu  * 
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(  pi*  *  >  5  >  J%«  *  >  )  qu'il  avoit  en  épaiffenr  le 
double  de  plus  en  bas  qu'en  haut-  qu'il  étoic 
revctu  extérieurement  par  le  bas ,  &  à  nud  par 
h  haut }  Se  qu'enfin  nous  avions  ménagé  dans 
&  voûte  quatre  grandes  fenêtres,  qu'on  pouvoir 
ouvrir  au  degré  qu'on  vouloir,  En  voilà  plus  qu'il 
lien  faut  pour  co'mpenfer  des  inégalités  qui  n'ont 
jamais  pu  être  fort  coiïfidérables ,  lors  même  que 
je  me  fuis  appliqué  à  les  rendre  aufîi  grandes 
qu'elles  pouvaient  l'être. 

ftotre  colonne  ne  nous  procure  pas  feulement 
ifne  chaleur  modérée  &  égale ,  elle  nous  donne 
encore  les  plus  grandes  facilités  pour  la  conduire 
Se  pour  la  fixer,  Lorfqu'elle  eft  remplie  d'eau  , 
on  peut  la  comparer  à  un  folide  de  près  de  6co 
liv.  pefant ,  y  compris  le  poids  du  métal.  Une 
maffe  auffi  confidérable  étant  une  fois  échauffée , 
garderoit  affez  long-rems  fa  chaleur,  quand  mê- 
me elle  ferpit  expofée  à  Tair  libre»  Notre  colonne 
a  bien  plus  d'avantage,  étant  à  l'abri  de  toutes 
parts,  &  fans  cette  environnée  d'un  air  chaud# 

Le  fluide  dont  eft  rempli  notre  colonne  , 
la  rend  très-fupérieufe  à  une  colonne  folide  à 
laquelle  nous  venons  de  la  comparer.  En  effet, 
la  mobilité  extrême  de  l'eau,  &  la  facilité  delà 
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•hauffer  au  degré  qu'on  defîre ,  donnent  a  chaque 
inltint  la  pjflibilité  de  poulïer  ou  de  ralentir  la 
chaleur  de  la  colonne  ,  en  agillant  immédiate- 
ment ,  &  fur  elle-même,  &  fur  le  fourneau  qui 
la  chauffe. 

Lors  donc  que  la  chaleur  de  l'eau  eft  montée 
au  degré  nécelfaire  pour  donner  a  l'air  du  cou- 
voir  la  température  convenable;  ce  que  le  ther- 
momètre plongé  dans  la  colonne  8c  comparé  a 
ceux  du  four,  a  bientôt  appris,  rien  de  plus  fa- 
cile que  de  fixer  cette  chaleur  .  Tout  fe  réduit 
à  entretenir  un  feu  à- peu-près  égal  dans  le  four- 
neau. On  voit  a(Tez  qu'on  n'a  pas  befoin  à  cet 
égard  d'une  précifion  fort  rigoureufe  >  parce  que 
le  feu  du  fourneau  agiffant  fur  une  grande 
mafie  d5eau>  ne  petit  caufer  dans  la  colonne  des 
variations  trop  fubites.  Il  faudrait  de  plus  que 
ces  variations  fuflent  aflez  confîdérables ,  & 
quelles  duraflfent  afiez  long-temps  pour  pro- 
duire un  effet  un  peu  fenilbie  dans  l'intérieur 
du  couvoir. 

Cependant  comme  on  doit  tout  prévoir ,  Se 
qu'il  eft  bon  d'avoir  la  faculté  de  parer  aux  ae- 
cidens,  quand  même  ils  ne  devroient  jamais 
arriver,  voyons  les  moyens  que  la  conftruélioifc 
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de  notre  four,  Si  le  principe  de  chaleur  que  nous 
y  employons,  nous  donneraient  pour  remédier 
à  un  excès  notable  de  chaleur  ou  de  refrci- 
diiïemenr. 

On  peut,  dans  le  premier  cas,  agir  directement, 
comme  nous  l'avons  déjà  remarqué ,  fur  le  prin- 
cipe même  delà  chaleur,  i°.  en  éteignant  le 
feu;  iX  en  viridant  la  colonne,  s'il  eft  befoin 
d'aller  jufque-îà. 

Il  y  a  encore  deux  autres  moyens  ;  i  °  ouvrir 
les  fenêtres  de  la  pièce  où  eft  le  couvoir;  i° 
les  ouvertures  du  couvoir ,  les  portes  ,  les  fe- 
nêtres &  tous  les  trous  latéraux.  Ce  font  aflTu- 
rément  là  des  refïources  promptes  8c  efficaces: 
il  feroit  bien  difficile  qu'on  eût  jamais  befoin 
de  les  employer  toutes  à  la  fois  ;  mais  qui  peut 
le  plus,  peut  le  moins. 

Dans  le  fécond  cas  ,  on  pr endroit  des  moyens 
oppofés.  On  fermeroit  toutes  les  ouvertures  dit 
couvoir,  &  l'on  poufferoit  l'eau  aune  forte  ébuî- 
lition  ,  qu'on  foutiendroit  jufqu'à  ce  que  la  cha- 
leur fût  remontée  au  point  defiré  On  y  par- 
viendroit  certainement ,  quoiqu'un  peu  moins 
vite  que  s'il  s'agi (Toit  d'arrêter  un  coup  de  chaleur  j 
mzh  cette  différence  eft-  encore  à  l'avantage  de 
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notre  méthode;"'  puifqu'en  général "'l'excès  de  la 
chaleur  eft  beaucoup  plus  à  craindre1  pour  les 
œufs,  qu'un  petit  reftoiçHifement  de  quelques 
heures  (p.  95  ).  C'eft  ce  que  nous  démontrent 
.hs  poules  qui  fouvent  abandonnent  leurs  œufs 
alfez  long-temps  pour  les  refroidir  beaucoup; 
au  lieuqu'en  les  couvant  r  elles  ne  peuvent  jamais 
leur  faire  éprouver  un  excès  de  chaleur. 

Au  refte,  en  fuppofant  la  plus  médiocre  at- 
tention dans  les  eondu&eurs  des  couvoirs,  les 
accidens  dont  nous  venons  de  parler  n'arriveront 
point  ;  &  la  pratique  de  quelques  jours  apprendra 
de  refte  a  gouverner  le  fourneau *  de  manière  à 

c 

fixer  la  chaleur  de  la  colonne  (ans  beaucoup  de 
variations. 

On  demandera  peut-être  encore  les  raifons 
qui  nV ont  déterminé  à  donner  à  ma  colonne  les 
dimenfions  qu'on  a  vues. 

§   III.  Raifons  des  dimenjîons  iz  la  colonne. 

Je  penfe  qu'il  y  a  encore  ici  beaucoup  d'ar- 
bitraire, &  qu'une  colonne  un  peu  plus  ou  un 
peu  moins  grofle  5  pourroit  également  réuflir. 
Cependant  je  me  fuis  décidé  fur  des  raifons  d'a- 
nalogie   que  m'ont  fourni  des  expériences  dont 

P   4 


>3  I  L*H  O  MM  B      RIVAI 

je  parlerai  bientôt.  J'ai  cru  qu'en  général  une 
colonne  im  peu  force  étoit  à  plufieurs  égards  pré- 
férable à  une  plus  foible  ;  i  °.  parce  qu'ayant  plus 
de  mafïe*  il  eft  plus  facile  de  l'entretenir  dans 
un  même  degré  de  chaleur ,  tandis  qu'en  même 
temps  elle  eft  beaucoup  moins  fujette  à  fe  re- 
fioidir  ;  i°.  parce  que  plus  la  malfe  de  la  co- 
lonne eft  confidérable  ,  moins  fa  chaleur  excède 
celle  de  l'air  du  couvoir  ;  ce  qui,  comme  on  le 
verra ,  facilite  beaucoup  l'égalité  de  îa  chaleur , 
6c  rend  plus  commode  le  fervice  intérieur  du 
four;  3°.  parce  que  la  colonne  occupant  le  cen- 
tre j  fi  elle  eft  un  peu  plus  grofte,  elle  n'embar- 
ralfe  pas  d'avantage ,  que  fi  elle  Pétoit  un  peu 
moins. 

Pour  la  longueur  de  îa  colonne ,  elle  eft  ab- 
folumenr  déterminée  par  la  hauteur  du  cou- 
voir  qu'elle  doit  furmonter ,  comme  il  a  été  dit, 
au  moins  de  t  ou  $  pouces ,  par  lepaifteur  du 
du  plancher  à  travers  lequel  elle  doit  paifer,  & 
enfin  par  lepaifteur  du  fommet  du  fourneau  f 
où  elle  doit  plonger  de  deux  pieds  environ. 

§  IV.   Ufege  des  trous  latéraux. 

Yâï  déjà  expliqué  un  des  ufages  des  trous 
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latéraux ,  en  difant  qu'ils  fervoietità  raflxaichir 
fair  intérieur  ducouvoir,  fi  par  hazard  il  de- 
venoic  trop  chaud  ;  cependant  ce  n'eft  pas  11 
leur  principale  utilité  :  ils  font  fur-tout  deftinés 
à  balayer  &  àrenouveller  pluspuiflamment  laïc 
qui,  pendant  le  temps  d'une  couvée,  pourroit 
féjourner  entre  les  tablettes,  ou  y  circuler  avec 
trop  de  lenteur. 

Cet  air  eft  charge  de  la  tranfpiration  de  tous 
les  œufs  qui  font  couvés  fur  les  tablettes  \  or ,  les 
vapeurs  qu'elle  produit ,  feroient  fans  doute 
miifibles  aux  œufs ,  fi  elles  y  rentraient,  comme 
cela  eft  très-poflible  \  car  on  a  vu  ci-deilus  p. 
101  y  que,  fi  l'œuf  tranfpire,  l'œuf  infpire.  On 
châtiera  donc  c^s  vapeurs,  en  ouvrant  fucces- 
fivement  tous  les  jours,  pendant  quelques  mo- 
mens ,  chacun  des  quatre  trous  latéraux  qui  fe 
trouvent  diamétralement  oppofés ,  dans  l'inter- 
valle de  deux  tablettes. 

Ceft  afin  de  remplir  cette  dernière  intention, 
que  les  tuyaux  de  fer-blanc  TT  (  pL  i ,  fig.  i 
pi*  *  >  $&•  l  )  y  inférés  dans  fes  trous ,  font 
feulement  ouverts  fur  leurs  côtés,  &  non  à  leur 
extrémité  qui  plonge  dans  le  couvoir.  L'air  qui 
fe  précipite  par  ces  tuyaux,  fe  répand  a  droite 
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Se  à  gauche  entre  les  tablettes ,  &  emporte  celui 
qui  y  féjoarnoit 

.  Pour  completter  la  théorie  de  la  première 
partie  de  l'art,  laquelle  consifte  à  faire  éclorre 
les  œufs  y  je  dois  tracer  le  tableau  de  toutes  les 
opérations  d'une  couvée  conduite  félon  ma  mé- 
thode. J'appoierai  enfuite  cette  théorie ,  par  le 
récit  de  mes  propres  expériences,  amii  que  je 
Tai  annoncé. 


Article     troisième- 


Opérations   d'une  couvée  conduite  félon  la  mé- 
thode qui  vient  d'être  expliquée» 

■  Quand  la  maçonnerie  du  couvoir  fera  par- 
faitement fechej  quand  on  y  aura  fait  monter 
la  chaleur  au  degré  convenable  ,  c'eft-à-dire  ,  au 
5$Q.  félon  le  thermomètre  de  Réau-mur;  quand 
on  aura  trouvé  moyen  de  la  fitfer  pendant  quel- 
ques jours;  quand  on  fe  fera  affiné  ,  avec  de 
bons  hygromètres ,  eue  l'air  intérieur  du  cou- 
voir a  le  de^ré  d'humidité  convenable  ;  *    enfin 

*  Ce  point  fera  clifeuté  &  développé  à  la  fin  de  la 
première  patrie  du  préfent  mémoire. 
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quand  Fufage  aura  fait  connoître  la  portée  du 
fourneau,  la  manière  de  le  conduire,  Se  la  quan- 
tité de  bois  qu'on  doit  yconfumer  j  on  placera 
les  œufs  fur  les  tablettes ,  qu'on  aura  garnies  au- 
paravant d'un  lit  très-mince  de  paille  bien  feche 
&  froiffée  dans  les  mains.  Cette  paille  n'eft 
employée  que  pour  empêcher  les  œufs  de  rouler 
trop  facilement. 

On  conçoit ,  fans  que  je  le  dife  ,  que  les  œufs 
doivent  être  choifis  avec  foin  ,  puifqu'il  ne  peur 
rien  provenir  d'œufs  non-fécondes  ou 'd'une  mau- 
vaife  qualité.  (Voyez  ci-deffus  p.  197  &  fulv  ). 

On  ne  mettra  qu'un  lit  d'œufs  par  tablettes, 
&  on  ne  les  ferrera  pas  même  aflfez  pour 
qu'on  ne  puifle  les  rouler  aifément  en  paiïant 
la  main  par-deifus. 

Comme  cette  première  opération  de  difpoier 
les  œufs  fur  les  tablettes,  demande  un  peu  de 
temps,  pour  la  rendre  plus  commode,  on  ou- 
vrira entièrement,  tant  qu'elle  durera ,  les  fe- 
nêtres ,  la  porte  ,  &  les  trous  latéraux  du  cou  voir. 
Lorfque  les  œufs  feront  placés,  on  fermera 
tout ,  afin  de  leur  faire  prendre  plus  vite  la 
chaleur  requife ,  qu'on  aura  foin  Ae  leur  con~ 
ferver  pendant  tout  le  temps  de  la  couvée. 
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§>  Ie'.  Opérations  de  tous  Us  jours.  Service  du 
fourneau.  Service  du  couvoir. 

Les  opérations  de  chaque  jour  fe  réduifent 
à  ce  qui  fuit, 

i  °.  On  mettra  du  bois  au  fourneau  trois  ou 
quatre  fois  dans  la  journée,  plus  ou  moins,  feloti 
la  jfaifon  &  le  bc-foîn. 

2°.  On  vifïcen  au  moins  autant' de  fois  les 
thermomètres  &  les  hygromètres,  ^pur  s'affurer 
des  degrés  de  la  chaleur  &  de  l'humidité  qui 
régnent  fur  les  tablettes,  pour  ouvrir  ou  fermer 
Iqs  différentes  ouvertures  du  couvoir,  s'il  eft  à 
propos,  pour  juger  entra  s'il  eft  convenable  de 
pouffer  j  de  ralentir  ou  de  foutenir  le  feu  du 
fourneau. 

$<*.  À  chacune  de  ces  viiîces,  on  retournera 
une  partie  des  œufs ,  en  faifant  gliiîer  légèrement 
Il  main  par-deilus,  &  en  les  roulant  en  différens 
iens.  On  s'arangera  de  manière  que  tous  foien.t 
retournés  au  moins  deux  fois  par  jour.  Je  ne  parle 
pas  de  les  déplacer  j  quoique  les  poules  le  iaflfer& 
confiammeni  pendant  toute  la  couvée,  quoique 
cette  opération,  fqit  néceiïaire  dans  les  méthodes 
àt  Kéiumur,  Ôô  quelle  paroiliè  l'eue,  dans  celle 
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des  Egyptiens,  cbmtrié  ou  l'a  vu  précédemment, 

/*£■  59  >  99- 

Par-tout  où  il  y  a  une  égalité  de  chaleur  un 

peu  feniible  ,  le  déplacement  des  ëéufs  feft  indif- 
peufable  pour  établît  une  forte  de  compenfarion 
qui  leur  foit  utile  à  tou:.  Les  œufs  font  chauffés 
très-inegalement  par  les  poules  ;  on  s'apperçoic 
au  fimpje  toucher,  que  ceux  qui  font  à  la  ci- 
conférence  du  nid  ,  font  moins  chauds  que  ceux 
qui  font  au  centre,  La  pratique  des  Egyptiens 
&  celle  de  Réaumur  prouvent,  qu'à  cet  égard , 
ils  a  opèrent  pas  mieux  que  les  poules  ;  il  faut 
donc  qu'ils  les  imitent  dans  le  déplacement  con- 
tinuel des  œufs.  Mais  une  méthode  où  les  œufs 
fe  trouveroient  chauffés  avec  une  chaleur  à  très- 
peu-ptès  égale,  difpenferoit  de  ce  foin.  Or  telle 
eft  notre  méthode,  comme  on  le  verra  bientôt. 
II  fuffit  donc  dans  notre  couvoir  ,  de  retourner  les 
œufs ,  de  la  manière  que  nous  avons  prefcrite ,  afin 
de  communiquer  à  l'embrion  un  mouvement 
-qu'on  peut  croire  lui  être  utile,  pag.  ioo^  & 
q<ai  du  moins  ne  lui  peut  jamais  nuire. 

Il  y  a  ,  pour  la  pratique ,  beaucoup  de  diffé- 
rence entre  retourner  &  déplacer  les  œufs  quan4 
on  travaille  en  grand.  La  première  opération  e!& 
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axiffi  (impie  ,  que  l'autre  eft  vétilleufe  &  embat- 
raifante,  lors  même  que  les  œufs  font  difpofés 
en  un  feul  lit,  comme  dans  notre  four. 

4°.  On  aura  foin,  en  retournant  les  œufs,  de 
retirer  ceux  qui  feroient  gâtes. 

Quoiqu'il  y  ait  affez  de  jour  quand  le  cotivoir 
eft  placé  dans  une  chambre  bien  éclairée,  pour 
juger  des.  degrés  du  thermomètre  ,  .&  pour  exé- 
cuter les  autres  opérations  dont  nous  avons  parlé 
jufquici,  on  réfervera  celle  donc  il  s'agit  actuel- 
lement, pour  les  vifites  qu'on  fera  à  la  lumière 
dans  le  couvoir. 

Les  œufs  gâtés  s'annoncent  par  des  efpeces  de  , 
taches  légèrement  plombées  qu'on  remarque  fur  , 
ja  coquille ,  &  quelquefois  auffi  par  une  odeur  ; 
infecte  qu'ils  répandent  -y  il  ne  faut  pas  différer  de 
retirer  ceux-ci  -y  ils  pourroient  nuire  aux  autres. 
Mais,  comme  il  ne  fe  trouve  dans  le  genrede 
chaleur    que   nous  employons,   aucune  vapeur 
maligne  qui  piiifiTe  contribuer  À  la  putréfaction 
du  éermé ,  on  rencontrera  rarement  des  œufs 
aiTez  infeds  pour  frapper  l'odorat.   On  ne  doit 
pas  être  moins  foigneux  de  retirer,  ou  de  mettre 
a  l'écart  les  œufs  qui  feroient  fufpecis. 
%°.  On  ouvrira  fucceflSvement,  au  moins  deux. 
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fois  par  jour,  pendant  trois  ou  quatre  minutes, 
chacun  des  quatre  trous  latéraux  corrë^dhdài 
entre  deux  tablettes. 

On  pourra  même,  une  ou  deux  fois  p 
ouvrir  entièrement  5  pour  un  inîtjuiî  5  les  pcx 
&  Us  fenêtres  du  couvoir ,  afin  d'y  mieux  rç 

ivelïe'r  l'àîr  ]  l'exemple  des  poules  peut  faire 
jo^er  cette  opération  utile,  11  eft  vraifembîabîè 
que  les  petites  abfences  que  fait  îa  poule  ,  ne 
lui.  font  pas  plus  avantageufes  qu'aux  œufs  mê- 
mes qu'elle  couve.  Peut  -erre  les  œufs  ont -ils 
befbin  que  Pair  extérieur  enlevé  la  petite  àt* 
incfpîiere  de  vapeurs  dont  ils  font  environnés 
par  fèdi  propre  tranfpiration  &  par  celle  de  la 
poule  ,  ainfî  que  Réaumur  l'a  conjecturé  ,  (voyez 
ci-deuiis  pag.  104,)  Quoi  qu'il  en  foir?  d  l'opé- 
ration que  nous  confeiilons  ici.,  n'eil  pas  efïen- 
ticlle,  on  ne  voit  pas  qu'elle  puifle  avoir  aucun 
inconvénient. 

Au  refte ,  comme  les  fenêtres  du  couvoir  ne 
font  prefque  jamais  entièrement  fermées;  com- 
me il  faut  qu'il  y  en  ait  habituellement  une  ou" 
deux  entrouvertes  de  deux  *  ou  trois  pouces,  les 
fréquentes  allées  8c  venues  dans  le  couvoir  en  re- 
nouvellent l'air  intérieur  jufqu'à  an  certain  point. 
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C'eft  fur-tout  à  la  fin  des  couvées  qu'il  eft 
important  de  renouveller  fréquemment  l'air  du 
couvoir,  afin  qu'il  arrive,  le  plus  pur  quil  fe 
puiiïe ,  d  i'embrion  qui  le  refpire. 

§  II.  Service  de  la  colonne. 

Une  autre  opération  de  tous  les  jours ,  c'eft 
de  vifitev  trois  ou  quatre  fois,  &  plus  fouventj 
s'il  eft  néceifaire,  le  thermomètre  plongé  dans 
îa  colonne.  Ce  thermomètre  doit  toujours  être 
avec  ceux  de  l'intérieur   du  couvoir,   dans  un, 
certain  rapport  qui  varie  félon  la  faifon ,  comme 
on  le  penfe  bien  :  lobfervation  feule  peut  dé- 
terminer à-peu-près  ce  rappcrr.  Quand  on  trouve 
que  le  thermomètre  plongé  eft  notablement  au* 
defllis  ou  au-deflous  du  degré  où  il  doit  ctre , 
on  eft  averti  de  ralentir  ou  de  pouffer  le  feu. 
Ce  thermomètre  plongé  ,  eft  une  des  principales 
boulïoles  qu'on  doit  confulter  pour  bien  opérer. 
Tous  les  trois  ou  quatre  jours  on  remplira 
la  colonne ,  ôc  on  lui  rendra  l'eau  qu'elle,  perd 
continuellement  par  levaporation.    Mais  on  y 
laiftera  toujours,  comme  il  a  été  dit,  un  bon 
pied  de  vuide.  Voici  comme  on  s'en  aflurera. 
Oii  aura  une  rondelle  de  liège  R  de  8  à  9 

poace* 
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pouces  de  diamètre,  (pL  3  ,  Jzg.  8  ),  au  cen- 
tre de  laquelle  on  fichera  folidement  un  petit 
brin  d'ofier  NR  de  deux  ou  trois  pieds  de  long. 
A  un  pied  de  la  rondelle ,  on  placera  un  file  ou 
un  indice  quelconque  i.  Avant  de  remplir  la 
colonne,  on  y  jettera  la  rondelle,  &  Ton  verfera 
de  l'eau  jufqu'à  ce  que  l'indice  i  foit  remonté 
à  la  hauteur  des  bords  :  on  fera  affuré  par-là  , 
qu'il  y  a  le  pied  de  vuide  demandé  dans  la  co- 
lonne. Si  on  veut  placer  d'autres  indices  au-deflus 
du  premier,  efpacés  de  3  pouces  en  3  pouces, 
en  jettant  la  rondelle,  on  jugera  fur-le-champ 
du  degré  de  l'évaporation. 

Quand  la  colonne  fera  fuffifamment  remplie., 
on  aura  foin  de  retirer  la  rondelle  de  liège  R , 
fans  quoi  elle  perdroit  bientôt  de  fa  légèreté 
fpécifîque  &  iroit  à  fond* 

Pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  un  très-grand  vuide 
dans  la  colonne ,  il  eft  indifférent  de  la  remplir 
avec  de  l'eau  froide  ou  de  l'eau  chaude  ,  l'effet 
n'en  eft  pas  fenfible  dans  lecouvoir.  Cependant , 
pour  plus  grande  précaution,  on  choifira  pour 
remplir,  un  moment  où  la  chaleur  de  la  co- 
lonne fera  plus  forte  que  foible. 


Q 
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§  III.  Opération  du  6e.  jour. 

Vins  le  fîxieme  jour  de  la  couvée ,  oncom> 
mence  une  opération  particulière;  c'efl:  à  ce 
terme  qu'on  peut  connoître  fans  fe  tromper  ,  les 
œufs  clairs,  ceux  dont  le  germe  n'a  pas  été  fé- 
condé.  On  examinera  donc  tous  les  aktÛ  à  la 
lumière ,  &  l'on  retirera  du  four  ceux  qui  font 
décidément  clairs,  c'eft-à-dire,  ceux  qui  ne 
préfentent  aucune  marque  de  développement. 
Mais  de  peur  de  méptife.,  on  mettra  à  part 
ceux  qu'on  jugera  douteux.  Par  cette  opération 
hs  œufs  qui  donnent  de  i'efpérance,  relient 
plus  à  l'aife  ;  Se  c'eft  ce  qui  nous  a  fait  dire  ci- 
defïus ,  pag.  230,  qu'en  plaçant  fur  les  tablettes 
un  bon  tiers  d'œufs  plus  qu  if  n'en  peut  tenir 
en  un  feul  lit,  il  ne  s'en  trouveroit  toutefois 
qu'un  lit  à  la  fin  de  la  couvée.  En  effet ,  on 
retirera  au  moins  un  tiers  d'œufs  clairs,  fur 
le  nombre  de  ceux  qui  feront  d'abord  entrés 
dans  le  couvoir. 

Il  fera  bon  de  graifler  ou  d'huiler  ces  œufs 
clairs ,  afin  d'arrêter  leur  évaporation,  &c  de  les 
conferver  dans  l'état  où  ils  font  au  fortir  du  four. 
On  peut  être  allure  qu'ils  feront  tous  auffi  bons 
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à  manger  que  ceux  qu'on  emploie  communé- 
ment dans  les  cuifines. 

L'opération  donc  il  s'agir  ici  demande  trop 
de  temps  pour  ècte  faite  de  faire  :  on  y  revien- 
dra à  plufieurs  reprifes  ;  Se  en  tout  il  vaut  mieux 
multiplier  les  vifites  qu'on  fait  dans  le  ccuvoir, 
que  d'y  refter  trop  long-temps  chaque  fois.  On 
pourra  cependant  y  demeurer  une  bonne  demJH 
heure  en  toute  failoti ,  fans  aucune  incom- 
modité. Quand  on  aura  de  longues  féances  à  y 
iraire,  on  fe  fervira  très-utilement  d'une  éponge 
mouillée  3  dont  on  fe  couvrira  la  bouche  &  le 
nez ,  &  qu'on  attachera  au  moyen  de  deux  cor- 
dons qu'on  fe  nouera  derrière  la  tète.  L'air 
qu'on  refpire  eft  fingulieremeiit  raffraichl  en 
pafîànc  à  travers  œzie  éponge. 

§  IV.     Opérations  du  15e  jour. 

Cette  opération  du  fixieme  jour  achevée,  il 
n'y  a  plus  rien  de  particulier  à  faire  jufqu'au 
quinzième  environ.  Mais  c'eft  à  cette  époque 
qu'il  faut  redoubler  de  foins ,  faire  dd$  viiîtes 
fréquentes  dans  le  couvoir ,  pour  y  renouvelle* 
lair ,  (  ce  qui  eft  très-important  fur  la  fin  des 
couvées ,   ainll  que  nous  l'avons  déjà  obfervé  )  * 

q  * 
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&  pour  examiner  les  œufs  à  la  lainière.  On  reti- 
rera foigneufement  les  œufs  gâtes  >  &  ceux  qui 
renfermera  en  t  des  embuions  mores  depuis  long- 
temps, ce  qu'on  reconnoîtra  à  leur  peu  de  dévelop- 
pement ,  en  comparaifon  de  ceux  qui  fe  portent 
bien.  On  mettra  parmi  les  œufs  douteux ,  ceux 
qu'on  ne  verra  pas  auili  avancés  quelles  autres  , 
c'eft- à-dire,  ceux  qui  ne  paraîtront  pas  entière- 
ment opaques  à  l'exception  du  vuide  du  gros 
bout.  On  fera  bien  d'y  joindre  atiflî  ceux  où  ce 
ruide  fera  excefîif.  On  ménagera  une  tabktcc 
ou  deux,  de  celles  qui  font  le  plus  à  la  portée 
de  l'œil,  pour  placer  tous  ces  œufs  douteux* 

§.  V.  Opérations  du   19e  jour  &  fulvans; 

Vers  le  dix-neuvieme  jour,  avant  qu'aucun 
poulet  foit  éclos ,  on  tendra ,  du  rebord  d'une 
tablette  à  l'autre  ,  les  filets  de  ficelles  à  pentes 
mailles  //,  dont  on  a  parlé  ci-delfus ,  pag.  1 1 6. 
On  attachera  les  mailles  des  bords  de  ces  filets , 
aux  petits  clous  ce  fichés  dans  l'épaififeur  des 
tablettes.  On  détachera  les  filets  inférieurement 
&  par  partie  ,  toutes  les  fois  qu'on  voudra  paffer 
îa  main  entre  les  planches. 

Quoique  ces  filets  //  puiflfent  fuffire  pour 
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retenir  les  poulets ,  de  les  empêcher  de  tomber 
fur  le  plancher  du  couvoir ,  cependant  pour  plus 
de  fureté ,  on  le  couvrira  encore  d'un  bon  lit  de 
paille  froiffée,  ou  de  foin  fec  &  fans  odeur.  Par 
ce  moyen  ,  la  chute  des  poulets  ne  feroit  m$ 
dangereufe  ,  n  par  hazard  il  s'en  échappok  quel- 
ques-uns de  cleilus  les  tablettes. 

Les  tems  où  les  poulets  éclofent ,  rien  eft  pas 
im  de  repos  pour  les  condu6teurs  des  fours  ;  ils 
doivent  y  entrer  fréquemment  pour  retirer  les 
coquilles  àes  poulets  éclos ,  &  même  pour  faci- 
liter la  foi cïe  de  ceux  qui  amènent  trop  de  peina 
à  fe  délivrer  de  leur  prifon.  Il  ne  faut  cependant 
leur  donner  du  fecours  qu'avec  précaution ,  ôi 
J  on  ne  doit  pas  trop  fe  hâter  de  le  faire ,  (pag» 

115     &  fl'LV. 

Sur  la  fin  du  vingt-unième  jour,  (1)  la  plus 
grande  partie  des  poulets  qu'on  doit  attendre , 

^'        ■'      ■  ■  ■■■    .    ■     ■  ■■    11.  - ■  pna. 

(1)  Le  10e  &  le  11e  jours  font  le  terme  ordinaire 
od  les  poulets  éclofent  ,  tant  fous  les  poules  que  dans 
les  fours.  Il  y  a  cependant  des  exemples  À' excluions 
beaucoup  plus  prématurées.  D'Arcec  allure  dans  le 
Journal  œcon.  ,  janvier  17^7  ,  avoir  fuivi  la  couvée 
d'une  poule  dont  les  pouflins  font  éclos  ,  un  à  1 3  joursy 
un  à  17,  un  à  18  %  &  cinq  autres  du  i^e  au  10e  jours. 

Q  3 
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fera  ecîofe.  On  les  débarrafTera  des  poulets  morts9 
&  des  œvSs  dont  les  Douîets  ne  feraient  pas  éclos.' 
Ces  œufs  feront  deé  deux  fortes  :  quelques-uns 
feront  bêchés  ,  &  il  fera  facile  de  voir  (i  le  poulet 
vit;  dans  ce  cas  on  eflayera  de  les  retirer  de  la 
coquille  doucement  de  fans  précipitation  Les 
autres  ne  feront  pas  même  bêchés,  &  ceux-ci 
donneront  encore  moins  d'efpérance  •  il  ne  fau- 
dra pas  néanmoins  les  abandonner  entièrement. 
On  pourra  commencer  par  les  fracturer  légère- 
ment; puis  fi  l'on  n'entend  aucun  piaulement, 
on  enlèvera  une  portion  de  la  coquille  ,  pour  juger 
de  l'état  où  fe  trouve  le  poulet.  Si  la  membrane 
blanche  qui  l'enveloppe  efl  fort  afraidée ,  &  que 
l'embrion  ait  peu  ou  point  de  mouvement,  il 
n'y  a  pas  beaucoup  à  en  efpérer.  Le  poulet 
fera  mort ,  ou  près  de  mourir  dans  fa  coque  ,  on 
l'y  laifTera.  On  ramaffera  tous  les  œufs  fem- 
blables ,  de  même  que  les  poulets  morts  ;  on 
les  joindra  aux  œufs  qu'on-  aura  retirés  dans 
l'opération  du  quinzième  jour,  &  on  les  réfei  vera 

Peur  moi  dans  toutes  les  couvées  que  j'ai  faites  & 
obfervces  _,  je  n'ai  jamais. vu  de  poulets  éclorre  avant 
la  fin  du  18e  jour;  j'en  ai  eu  quelquefois  qui  ne  font 
ée-Ios  qu'au  *5e;  mais  ces  deux  cas  ont  été  rares. 
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tous  pour  la  nourriture  des  poulers ,  comme  nous 
l'expliquerons  dans  la  fuite. 

Il  n'y  a  aucun  doute  que  les  précautions  que 
nous  venons  de  prefcrire ,  ne  puiflfènt  fauver  la 
vie  à  un  affez  bon  nombre  de  poulets.  On' fera 
fort  bien  de  les  mettre  en  pratique  ?  pourvu  qu'on 
11  y  trouve  pas  trop  de  difficulté.  Car ,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit  bien  des  fois ,  ce  qui  eft 
d'une  exécution  facile  ,  lorfqu  on  fait  couver 
quelques  douzaines  d'œufs  pour  fon  amufe- 
ment  &  par  manière  d'effai,  devient  fouvent 
impraticable  quand  il  s'agit  de  pîuiieurs  milliers 
d'œufs. 

Mais  ce  qui  doit  diminuer  les  regrets  pat- 
rapport  aux  poulets  qu'on  laifleroit  dans  leur 
coque ,  faute  de  les  en  retirer  ,  c'eft  qu'en  gé- 
néral tous  les  poulets  bien  continués ,  éclofent 
d'eux-mêmes.  Il  n'y  a  guère  que  ceux  qui  font 
foibîes  &  chétifs  qui  aient  befoin  de  fecours  ; 
or  5  le  plus  grand  nombre  de  ces  derniers  qu'on 
a  tirés  de  la  coquille,  traînent  une  vie  languiC- 
fante ,  &  ne  s'élèvent  prefque  jamais. 

On  aura  feulement  l'attention  de  ne  retirer 
les  œufs  du  couvoir  qu'à  la  fin  du  vingt-troifieme 
jour  de  la  couvée,  Il  y  a  quelquefois  des  poulets 

Q4 
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dont  la  naiflance  eft  retardée  &c  qui  éclofent  à 

<e  terme. 

On  ne  fe  preflera  pas  non  plus  de  faire  for  tir 
les  poulets  éclos  du  couvoir;  ils  y  font  mieux, 
dans  les  premiers  jours,  pour  fe  fortifier,  que 
par-tout  ailleurs.  On  pourra  donc  les  y  laitier 
deux  ou  trois  jours  j  mais  on  ralentira  un  peu 
la  chaleur  ,  &  on  ne  la  fera  monter  que  de  1 G 
à  18  degrés. 

Dès  le  vingt- unième  jour  on  donnera  à  boire 
&  à  manger  aux  poulets.  Leur  nourriture ,  tant 
qu'ils  relieront  dans  le  couvoir,  fera  du  pain 
emiétté ,  avec  lequel  on  mêlera  un  peu  de  millet , 
&  de  la  mie  de  pain  humedtée  avec  du  vin. 
On  mettra  le  taui  dans  des  augets  de  fer  blanc 
ou  de  terre  cuite  enfermé;;  dans  de  petites  boires 
ou  cages  qu'on  décrira  ci-apvès.  Les  augets  dont 
on  fe  fervîra  dans  les  couvoirs ,  auront  deux  ou 
trois  divtfïons ,  dans  Tune  defquelies  on  verfera 
de  l'eau ,  qu'on  aura  foin  de  renouveller  deux 
ou  trois  fois  par  jour ,  aiiifî  que  la  mie  de  pain 
trempée  ,  de  peur  qu  elle  ne  s'aigriffe.  ïl  fufïira 
d'avoir  fur  chaque  tablette  quatre  ou  cinq  de  cqs 
augets ,  qui  pourront  avoir  un  pied  ou  un  pied 
8c  demi  de  long ,  fur  trois  pouces  de  large. 
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Enfin  arrive  le  tenis  où  les  poulets  éclos  doivent 
faire  pince  à  une  nouvelle  couvée ,  6c  pafler  dans 
1  etuve  deftinée  à  les  recevoir.  Mais  avant  de  les 
y  conduire  ,  8c  après  avoir  prefcrit  ce  que  nous 
croyons  qu'on  doit  Elire  relativement  à  la  pre- 
mière partie  de  l'art,  il  convient  d'expofer  ce 
que  nous  avons  fait  nous-mêmes  dans  cette 
partie. 

A     R    T    I    C    L    E        QUATRIEME. 

Expériences  &  obfervations  que  j'ai  faites  fur 
la  première  partie. 

Quelque  favorable  idée  qu'on  ait  conçue 
de  la  théorie  qui  vient  d'être  expofie  ,  c'eft  à 
l'expérience  feule  à  fixer  le  degré  de  confiance 
qu'elle  peut  mériter:  je  vais  donc  rapporter 
avec  la  plus  grande  exa&itude  ,  toutes  celles  que 
j'ai  faites  fur  la  première  partie  de  l'art  dont  il 
s'agit  ici ,  &  j'y  joindrai  les  réflexions  qu'elles 
m'ont  fuegérées. 

J'ai  travaillé  plus  d'un  an  en  difFérens  tems 
&  en  toutes  faifons ,  à  une  lieue  de  Paris  5  fur 
un  four  à  poulets  confirait,  à  peu  de  chofes  près , 
comme  celui  que  j'ai  décrit,  Se  dont  j'ai  donné 
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les  plans  &  defïeins  dans  le  premier  article  ci- 
deiïlis,  pag.  195.  Voici  feulement  ce  en  quoi 
il  en  différoit. 

i°.  Les  parois  de  mon  four  ou  couvoir  n'a- 
vaient que  6  à  7  pouces  d'épaiiTeur  dans  toute 
leur  hauteur  ;  la  chambre  où  il  étoit  conftruit 
ne  m'avoit  pas  permis  de  leur  en  donner  davan- 
tage ;  elle  étoit  trop  fpacieufe  j  je  n'avois  qu'un 
pied  Se  demi  cîe  libre  pour  tourner  autour  du 
couvoîr. 

2°.  Les  montons  A  A  ,  {pL  3  y$g.  1  ,  pi.  2 , 
J%.  2,)  étaient  appareils.  Ils  auroient  dû  être 
revêtus,  tant  intérieurement  qu'extérieurement  v" 
d'un  crépi  d'un  bon  pouce  au  moins.  11  arriva 
de-Ll  que  fur  la  fin  de  mes  expériences  5  la 
chaleur  ayant  un  peu  fait  retirer  les  bois*&  la 
maçonnerie  j  j'apperçus  quelques  petites  fentes 
«juï  donnoient  pafiage  à  l'air.  Cet  inconvénient 
îTaproït  pas  lieu  dans  la  conftruétion  que  j'ai 
«Jétailîée  5  pag,  197;  en  s'y  conformant,  les 
parois  feroient  abfolument  impénétrables  à  l'air. 
Les  parois  de  la  porte  de  mon  couvoir ,  n'avoient 
guère  que  4  à  5  pouces  d'épaififeur;  c'eft  tout 
autant  qu'il  en  faut,  &  je  nen  demande  pas 
davantage  pour  celui  que  j'ai  décrit. 
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3*.  Une  des  plus  notables  différences  de 
mon  couvoir  avec  celui  de  l'article  premier, /?<*£. 
155  ,  c'eft  que  j'avois  ajouté  à  ma  colonne, 
une  efpece  d'alonge  ou  de  portion  cylindrique 
en  fer-blanc,  laquelle  s'y  emboî toit  par  fon  ex- 
trémité inférieure.  Cette  portion  cylindrique 
traverfoit  l'épaifTeur  du  plancher  fupérieur  de  la 
chambre  du  couvoir,  &  fe  terminoità  fleur  de 
ce  même  plancher-  enforte  que  le  fervice  de 
ma  colonne  fe  faifoit  dans  la  chambre  fîtuée  au- 
defïus  de  celle  du  couvoir.  Ainfi  mon  fourneau 
fe  trouvoit  dans  une  pièce  à  rez-de-chauflee  , 
mon  couvoir  dans  la  chambre  d'au-delTus  au 
premier  étage ,  &  l'orifice  du  prolongement  de 
ma  colonne  ,  dans  la  chambre  du  fécond  étage , 
au-defTus  de  celle  du  couvoir. 

La  chambre  où  j'avois  placé  mon  couvoir 
avoit  fi  peu  d'élévation,  que  le  fervice  de  la  co- 
lonne n'auroit  pas  été  fort  commode,  Ci  je  n'a- 
vois  pris  le  parti  de  la  prolonger  jufque  dans  la 
pièce  d'aii-deflns.  Cependant  des  raifons  que  je 
déduirai  en  leur  lieu ,  m  ont  fait  préférer  la  diC- 
pofition  que  j'ai  prefcrite  dans  l'article  premier, 
piig.  217,  où  je  recommande  de  faire  déborder 
l'extrémité  fupérieure  de  la  colonne,  de  deux  ou 
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trois  pouces,   &  d'en   faire  le  fervice  dans  la 

chambre  même  du  couvoir. 

Ce  font-la  les  feuls  objets  un  peu  intéreffans 
que  l'expérience  m'ait  porté  à  réformer,  d'après 
les  réflexions  qu'elle  m'a  fait  faire,  &  que  j'ex- 
poferai  quand  il  en  fera  temps,  ainfi  que  quel- 
ques autres  vues ,  propres  à  perfe&ionner  la  mé- 
thode que  je  prcpofe. 

La  chambre  oà  éioit  fitué  mon  couvoir,  avoit 
deux  croifées,  l'une  au  midi  &  l'autre  au  cou- 
chant. Les  portes  du  couvoir  étoient  en  face  de 
la  croifée  du  midi,  j'avois  fait  condamner  une 
cheminée  qui  étoit  dans  cette  même  chambre. 
Pendant  l'hiver  les  deux  fenêtres  étoient  cal- 
feutrées. L'air  extérieur  ne  pouvoit  entrer  que 
par  un  feul  carreau  de  la  fenêtre  du  midi , 
qu'on  ouvroit  &  qu'on  fermoit  à  volonté-  Dans 
l'été  les  deux  fmètiQS  ne  pou/oient,  par  leur 
confkuftion,  s'ouvrir  qu'à  moitié. 

Ma  colonne  avoit  10  pieds  8  pouces  6  lignes 
de  haut,  11  pouces  alignes  de  diamètre,  & 
pefoit  environ  61  livres.  Elle  n'étoit  pas  éramée. 
J'avois  feulement  fait  peindre  en  blanc  8c  à 
l'huile  toute  la  partie  qui  éteit  dans  le  couvoir. 
afin  d'y  ménager  une  légère  réflexion  de  lumière. 


de    là    Nature.  253 

j'ai  confeillé,  pag*  217,  Ide  la  faire  étamer  ;  non 
que  cette  préparation  me  paroi  (Te  fort  impor- 
tante pour  notre  objet  principal  ,  mais  parce 
qu'on  peut  faire  cuire  dans  Feau  de  la  colonne, 
des  grains  &  d'autres  mangeailles  pour  les  pou- 
lets ,  ain(i  que  je  l'ai  pratiqué  &  que  je  le  dirai 
dans  la  féconde  partie  de  ce  mémoire:  or,  on 
fait  combien  les  vafes  de  cuivre  non  écamés 
font  dangereux,  lorsqu'il  s'agit  d'y  apprêter  la 
nourriture  des  hommes  ou  des  animaux.  Quant 
à  j'étamure  extérieure  que  j'ai  auilî  recomandée 
au  même  endroit,  elle  n'a  d'autre  but  que  de 
former  un  enduit  plus  folide  que  ma  peinture, 
Se  plus  propre  à  réfléchir  la  lumière  dans  l'in- 


térieur dèi  convoir. 


§»   Ier.  Frais  de  mon  couvoir. 

Cette  colonne  m'eft  revenue  à  147  liv  ,  Se 
la  conftruéiion  totale  du  couvoirà  600  livres  en- 
viron: c'eft  en  tout  747  livres. 

Je  dépenfois  à-peu-près  trois-quarts  de  voie 
de  bois,  c'eft  a-dire,  16  à  1 7  livres  par  couvée. 
.Suppofant  donc  un  coiwoir  qui  travailleroic  fans 
relâche,  &  qui  donnerait  au  moins  ix  couvées 
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par  an ,  il  confommeroit  annuellement  100  liv\ 
environ  pour  le  bois  ;  ce  feroit  1000  liv.  pour 
dix  ans ,  laquelle  fomme  ajoutée  à  celle  de 
747  liv,   ci-defliis ,  forme  celle  de  2747I1V. 

On  a  vu  ,  jP.  1 69  ,  qu'en  calculant  auffi  pour 
dix  ans  la  dépenfe  des  fours  à  fumier  les  moins 
imparfaits  de  Réaumur  ,  elle  fe  montoi:  à 
2760  liv.  II  eft  donc  évident  que  la  méthode  que 
je  propofe,  aurait  encore  l'avantage  a  être  au 
anoins  aufli  économique  que  celles  de  CQt  auteur. 

Les  autres  dépenfes  ,  telles  que  celles  de 
l'achat  des  œufs  ou  de  la  nourriture  dos  poules 
qui  les  poudroient ,  &c. ,  feroient  néceifairement 
les  mêmes  dans  les  deux  méthodes  :  ces  dépenfes 
ne  font  par  conféquent  point  fufceptibles  d'être 
mifes  en  parallèle. 

Defcription  d'un  petit  modèle  de  four  en  terre 
culte  j  fur  lequel  j'ai  fait  beaucoup  d'expé- 
riences* 

Avant  d'opérer  en  grand  fur  mon  four  à 
poulets ,  j'avois  fait  beaucoup  d'expériences  & 
pendant  aflfez  long-tems,  fur  un  modèle  en 
petit  >  tout  femblable  pour  les  principes  à  celui 
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que  j'ai  décrit  ,  &  à  celui  que  j'ai  fait  conf- 
traire.  (  1  ) 

Ce  modèle  croit  en  terre  cuite  >  il  avait  1  pieds 
4  pouces  de  haut,  &  feulement  i  pieds  dédia- 
mètre,  Ses  parois  n'avoient  qu'un  pouce  depaif- 
feur.  Un  peu  au-deflus  de  la  naiiTance  de  k 
voûte  ,  éeoient  percés  en  oppohtion  quatre  nvms 
de  1  ponces  de  diamètre.  Au  bas  d^s  parois  de 
ce  petit  four,  à  3  ou  4  pouces  cle  haut,  étoienr 
quatre  autres  trous  diamétralement  oppoies^ 
ceux-ci  n'avoient  qu'un  pouce  de  diamètre.* 
deux  étoient  percés  horizontalement  dans  ks 
parois ,  6:  deux  autres  obliquement  de  haut  en 
bas.  Tous  ces  trous  fe  fermoient  avec  des  bou- 
chons de  liège. 


(1)  Cette  refrembb.n ce  parfaite  entre  le  petit  &  le 
grand  four ,  aînii  qu'entre  les  fourneaux  qui  chaofFoieni 
leurs  colonnes  rcfpectivcs  i  difpenfe  de  donner  une 
figure  particulière  pour  ce  petit  modelé.  En  reduifant 
par  îa  penlée  la  figure  du  grand 3  ou  en  lui  fuppofanî 
une  échelle  plus  grande  ,  elle  fervira  très-bien  à  donner 
une  jufte  idée  du  petit  four,  au  moins  pour  tout  ce 
qu'il  a  d'eflentieh  J'ai  tâché  d'ailleurs  nue  la  clarté 
de  la  deferiptiou  3  fuppiéât  à  la  figure 9  qui  ne  raz  pas 
paru  néceiîaire. 
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À  moitié  de  la  hauteur  de  ce  petit  four  _,  fe 
tronvou  une  porte  ceintrée,  de  6  à  7  pouces  de 
fiant ,  fur  autant  de  large.  Cette  poute  étoit  f 
comme  celle  des  fourneaux  de  terre  ordinaire  , 
une  portion  de  four  même  5  elle  donnoit  la 
faculté  de  palier  le  bras  dans  1  intérieur  du  petit 
four  ,  &  d'y  exécuter  commodément,  quoiqu'à 
tâtons  ,  les  opérations  néceffaires. 

Au  milieu  de  la  porte  dont  nous  venons  de 
parler ,  étoit  une  forte  de  poignée  aiiflî  en  terre  , 
&  au-deilus  de  cette  poignée  ut\  trou  d'un  p^vxe 
de  diamètre ,  fermé  comme  les  autres  avec  un 
bouchon  de  liège. 

Ce  petit  four  pofck  fur  une  efpece  de  tablette 
en  terre  cuite  qui  lui  fervoit  de  bafe ,  &  qui 
étoit  portée  elle-même  fur  deux  trétaux.  Cette 
tablette,  qui  auroitpu  également  être  de  pierre, 
,avoit  2  pieds  4  pouces  en  carré,  &  environ  i 
pouces  d'épaiffeur.  Les  bords  inférieurs  du  four, 
étoient  lûtes  avec  de  la  terre  à  poêle  fur  cette 
forte  de  petit  plancher. 

Entre  les  deux  trétaux ,  s'éîevoit  un  fourneau 
de  terre  cuite  ,  ceintré  par  le  haut.  Il  a  voit  en- 
viron 1  o  pouces  de  fon  fond  à  fon  fommet ,  & 
7  à  8  pouces  de  diamètre.  Ce  fourneau,  outre 

une 
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ime  porte  èeintrée  de  6  pouces  de  haut  fur  5 
de  l$Fge  ,  toute  femblable  à  celle  des  fourneaux 
communs,  avoir  encore  deux  ouvertures  ;  l'une 
à  fon  fommet  au  centre  de  fa  voûte,  de  5  bons 
pouces  de  diamètre  ,  donnoit  paflage  au  pied 
d'une  colonne  donc  nous  allons  parler  tout  à 
l'heure  j  l'autre  oppofëe  à  la  porte  du  fourneau, 
écoît  à  trois  pouces  au-delïbus  de  la  première  > 
&  à  peu-près  de  même  grandeur.  Cette  fe-* 
conde  ouverture  avoit  un  périt  prolongement  qui 
entroit  dans  un  tuyau  de  poêle  ordinaire ,  ce 
tuyau  conduifoit  la  fumée  dans  la  cheminée 
devant  laquelle  était  le  petit  four. 

Le  fond  du  fourneau  étoit  percé  de  plufieurs 
trous,  &  fe  pofoît  fur  un  cendrier  de  forme 
cylindrique  de  même  diamètre  que  le  bas  du 
fourneau.  Ce  cendrier  avoit  7  à  8  pouces  de 
haut,  11  étoit  entièrement  ouvert  par  la  partie 
fupérieure  ,  &  avoit  un  fond  plein.  Sa  porte  étoit 
femblable  à  celle  du  fourneau;  l'une  &  l'autre 
étaient  percées  par  en  bas,  d'un  trou  de  5)  à  10 
lignes  de  diamètre.  Ces  trous  fervoient  de  regif- 
très,  &  pouvoientfe  fermer,  en  tout  ou  en  partie, 
avec  des  bouchons  de  terre  cuite. 

Une  colonne  de  fer -blanc  de  3  pouces  de 
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diamètre  pafToit  au  centre  du  four  ;  le  traverfok 
dans  toute  fa  hauteur ,  le  dépalToit  de  quelques 
pouces ,  Se  venait  aboutir  dans  le  fourneau  où 
elle  plongeoit  de  quatre  pouces;  elle  y  étoit  fou* 
tenue  par  deux  brins  de  gros  fil  de  fer,  qui  def- 
cendoient  le  long  du  pied  de  la  colonne,  &  fe 
coupaient  fous  fa  bafe  à  angles  droits.  Ces  brins 
de  fil  de  fer  faifoient  le  crochet  par  en  haut  > 
ëc  portaient  fur  l'orifice  du  trou  fupérieur  &: 
central  de  la  voûte  da  fourneau.  Il  y  a  voit  en- 
viron i  pouces  d'intervalle  entre  le  plancher  du 
petit  four  ôc  le  fommec  du  fourneau. 

La  colonne  étoit  fcellée  &  lutée  exactement 
avec  de  la  terre  à  pocle  ,  dans  les  trois  ouver- 
tures par  où  elle  paiïoit  :  celle  de  la  voûte  du 
fourneau  ?  celle  du  plancher  3  ôc  celle  du  fom- 
met  du  petit  four. 

La  colonne  fe  fermoir  par  en  haut ,  au  moyen 
d'un  couvercle  de  fer-blanc  fait  en  fufée  ,  & 
qui  a  voit  une  ouverture  d'un  pouce  environ , 
pour  lai  {Ter  échapper  la  vapeur  de  l'eau.  On 
pouvoir  mettre  dans  ce  couvercle  ,  quand  on  le 
vouloit  ^  une  forte  de  petit  ajutage  qui  n'avoir 
que  4  à  5  lignes  d'ouverture.  La  pacie  conique 
du  couvercle  plongeoit  dans  la  colonne. 
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J'avois  introduit  dans  l'intérieur  de  ce  petit 
four  Se  autour  de  la  colonne  5  une  bande  de 
carton  de  3  à  4  pouces  de  large  >  pofée  de  champ-, 
laquelle  formoit  un  cercle  d'environ  16  pouces 
de  diamètre.  Cette  bande  école  ainh  éloignée 
de  4  pouces  des  parois  intérieures  5  dans  tout 
leur  pourtour» 

Apres  les  détails  où  je  viens  d'entrer  fur  ce 
périt  modèle  >  il  n'efl:  perfonne  qui  ne  ioit  en 
état  de  le  faire   exécuter,   Je   puis  aflurer    que 
û  on  ne  fe  propofoit  qu'un  but  de  curioficé  & 
d'amufemerct,  on  auroit  tout  lieu  a  en  erre  fa- 
tisfait.  Je  confeilkrois  feulement  de  donner  un 
plus  grand  diamètre  à  la  colonne  ;  il  fiudroic 
qu'elle  eût  au  moins  4  ponces  en  cette  dimen- 
fion.  Il  feroit  auffi  forr-à-propos  d'augmenter 
la  capacité  du  fourneau  :  on  pourroit  la  porter  à 
10  pouces  de  diamètre  &  à  14  pouces  de  haut. 
La  colonne  plongeroit  alors  de  S  pouces  dans  le 
fourneau  >  Se  le  ferviœ  en  deviendroit  plus  fur 
&  plus  facile.  Pour  le  cendrier  ,  il  ne  feroit  aug- 
menté que  dans  fon  diamètre  ,  qui  doit  toujours 
être  éeal  à  celui  de  la  bafe  du  fourneau. 

En  plaçant  contre  les  parois  intérieures  de  ce 
petit  four  P  deux  ou  trois  rangs  de  tablettes  en 
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carton  ,  de  3  à  4  pouces  de  large  >  foutenues 
par  de  petits  montants  de  bois  j  &  efpacées  entre 
elles  de  3  ou  4  pouces ,  il  feroit  facile  d'y  faire 
couver  300  œufs  &  plus. 

J'ai  opéré  feul  fur  mon  petit  four.  J'ai  été 
fécondé  dans  mes  travaux  fur  le  grand ,  par  un 
jeune  homme  qui  méritoit  ma  confiance  à  tous 
égards ,  &  qui  vouloir  bien  fuppléer  aux  ahfen- 
ces  que  j'étois  quelquefois  obligé  de  faire,  j'ai 
tenu  un  journal  exadt  &  fouvent  heure  par  heure , 
de  toutes  mes  expériences  &  de  mes  obfervations 
fur  ces  deux  fours.  C'eft  de  ce  journal  que  je 
tirerai  tout  ce  que  je  vais  dire  ici.  Mais  pour  éviter 
la  confufion  ,  je  rangerai  mes  expériences  fous 
différentes  çtjjfes  principales;  &  comme  celles 
que  j'ai  faites  fur  mon  grand  four  font  les  plus 
intéreflfanves ,  je  m'arracherai  fur-tout  à  décrire 
celles-ci  Je  ne  parlerai  de  mes  premières  opé- 
rations far  le  petit  modèle ,  que  quand  il  fera 
ncc'eflaire,  &  j'aurai  foin  d'en  avertir.  Ainfi quand, 
je  ne  déiignerai  pas  fpécialement  le  petu  four , 
le  petit  fourneau ,  &c. ,  on  doit  entendre  ce  que  je 
rapporterai  du  grand  four  que  j'appelle  couyoïr. 
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r.    CLASSE    D'EXPÉRIENCES 

Slit  Icfervice  du  fourneau  &  de  la  colonne, 

Jl  n'ai  brûlé  dans  mon  fourneau  que  du  bois 
de  corde  ordinaire  ,  chêne,  orme,  charme,  &c, 
dont  je  faifois  feier  les  bûches  en  trois.    Voici 
comme  je  difpofois   habituellement  mon  bois* 
Je  plaçois  au  milieu  du  foyer  de  mon  fourneau* 
une  bonne  bûche  de  chêne ,  de  5  à  6  pouces  de 
grofleur ,  &  à  côté  de  cette  bûche  ,  de  droite  8c 
de  gauche ,  je  mettois  deux  petits  rondins ,  &  de 
plus  quelques  brins  de  fagot  de  différentes  grof- 
feurs  j  pour  foutenir  &  entretenir  le  feu  quand 
il  en  étoit  befoin. 

Lorfque  le  regiftre  du  foyer  M ,  &  celui  du 
cendrier  L  (  pi.  1  3fig.  3. 5  )  j  étoient  ouverts  , 
le  feu  étoit  très-vif  ^  il  falloit  le  renouveller  de 
deux  heures  en  deux  heures  environ.  Cette  ou- 
verture totale  des  regiftres  n'étoit  nullement  né- 
ceflfaire^  la  plus  petite  fuffifoit  pour  animer  le 
feu  &  foutenir  même  l'eau  en  ébullition  quand 
je  le  voulois.  Le  fourneau  confommoit  beaucoup 
moins  en  ce  dernier  état  :  ce  n'eft  cependant  pas 
encore  là  celui  où  je  le  tenois  le  plusconftammenr, 
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j'avoîs.   foin   d'y   ménagée  un  bon  fond  à& 
braife.  Je  lo  garniifois  de  deux  ou  trois  bûches.* 
ainfi  que  je  viens  de  le  dire,,  &  je  fer  mois  en- 
tièrement les  deux  registres.  Il  paflfok  encore  af- 
fez  d'air  par  le  pourtour  des  portes,  pour  entre- 
tenir le  feu.    Niais   la   confommation  du   bois 
étoit  fort  lente.   Il  fe  réduifoit  comme  en  char- 
bon   avant   de  brûler  £   &  cinq  ou  fix  heures 
après  que  je  Pavois  diipofé  de  cène  manière  ,  je. 
îe  trouvois  tout  en  braife*  j'avois  auffi  l'attention 
de  tenir  libre  la  corn municnçion  du  foyer  &  du 
cendrier,  en  débouchant,  quand  il  était  néce{- 
fèîrëy  l'intervalle  des  barreaux  NN  (pi.  3  >.  fîg* 
2.  9  pL  1  .,  fîg*  4 } ,  c!e  la  grille  du  fourneau. 

Ce  feu  m'a  fuffi  dans  les  plus  praàids  froids 
<efc  l'hiver ,  où  je  ne  confinnois  que  ceux  bonnes 
bûches,  i\me  ponant  l'autre  >  dans  les  vingt- 
quatre  heures,  La  couibinmanou  étoit  encore; 
moindre  eu  été:  je  fui  vois  toujours  le  même- 
procédé  dans  cette  faifon;  mais  je  bru  lois  dw 
boh  moins  gros ,  Se  js  Pifolois  le  plus  fotivenu 
Ce  feu  concentré  me  donnoit  beaucoup  de 
fuie,  parce  que  le  bois  étoit  comme  étouffé  dans 
ie  fourneau,  Se  cjirr!  ne  brûloir  qu'après  avoir 
^halé  tout;  ce  qu'il  avoir  a  humidité.  J'en  étois 
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quitte  pour  nettoyer  un  peu  plus  fouvent  le  tuyeau 
de  fumée  SS  ;  ce  qui  n'avoir  rien  d'embarralïant. 
Lorfque  je  m'appercevois  que  la  fumée  pafloic 
par  la  porte  du  fourneau  ,  Se  que  le  tuyau  de  fu- 
mée ne  tiroit  plus,  je  choiûifois  pour  le  dé- 
monter,, un  moment  011  je  n'avais  que  de  la. 
biaife  au  fourneau.  Le  tuyau  étoit  nettoyé  dans 
un  inftant  :  je  le  remettois  en  place  ,  &  le  lutois. 
convenablement  avec  de  la  terre  à  poêle*  Toute 
cette  opération  duroit  au  plus  quelques  minutes^ 
Se  ne  caufoit  nulle  variation  dans  la  marche  de 
la  chaleur. 

Je  gouvernois  mon  feu  avec  les  ufteniiîes  or- 
dinaires; un  bon  foufflet  à  deux  âmes,  dont  je 
£iifois  rarement  ufagej  une  pelle,  une  pincetta, 
&  un  crochet  de  fer  BB ,  (  pi.  1  >  fig.  8  }  _,  le 
tout  approprié  au  fourneau».  La  pointe  applarie 
C  du  crochet ,  eft  fur-tout  utile  pour  faire  £ûm> 
ber  la  cendre  &  les  petits  charbons  qui  s'a-- 
malTent  entre  les  barreaux  de  la  grille  NN  du. 

foyer,  &  qui  en  interceptent  la  communication 

avec  le  cendrier. 

On  comprend  que  dans  les  ci ^:ails  où  je  viens; 

d'entrer  ,    j'ai    feulement    prétendu    tracer    la 

ç&aj&h?  géiiérale  que  j'ai  fuivie  dans  la  conduite, 
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de  mon  fourneau,  8c  que  fouvent  j'ai  été  obligé 
de  la  modifier  félon  le  befoin;  tantôt  en  ouvrant, 
en  tout  ou  en  partie,  les  regtftres,  foit  du  four- 
neau ,  foit  du  cendrier  3  pour  faire  prendre  le 
feu,  ou  pour  le  pouffer  pendant  quelques  in  (Tans; 
tantôt  en  couvrant  de'  cendre  mon  feu ,  quand 
je  îe  trouvois  un  peu  âpre;  tantôt  en  différant 
plus  ou  moins  de  temps  ,  à  mettre  du  bois  au 
fourneau  ,  &c,  &c.  Ce  font-la  de  petites  mani- 
pulations que  le  moment  du  bfefoin  fuggere,  8c 
que  l'ufage  féal  peut  apprendre.  Mais  j'oie  af- 
fûter que  rien  n'eft  fi  facile  ,  •&  qu'en  très-peu 
de  jours  on  y  drefleroit  l'iioprae  le  plus  borné, 
iî  on  vouloir  s'en- donner  la  peine.     . 

En  prenant  clone  les  précautions  convenables , 
c'eft- à-dire,  en  difpofant  le  bois  comme  je  l'ai 
dit ,  &  en  s'afïurant  qu'il  a  bien  pris  ,  on  peut 
fe  promettre  que  le  fourneau  gardera  un  feu  à- 
peu- près  égal  pendant  5  à  6  heures,  &  mime 
plus  long-temps  >  c'en  eft-  tout  autant  qu'il  en 
faut  pou:  rendre  le  fervice  iiropîe  &  facile.  Ëtt 
Un  mot,  je  dois  dire  que  mon  fourneau  ne  m'a 
rien  laifle  à  defirer. 

Auifîtat  que  ma  colonne  a  été  en  pjsce^   j 
▼oulu  m'aiuirer  de  la  raaruecc    donr  l'eau,  s'y 


.    DE     LA     NATUHB.  26) 

comportèrent  dans  tous  les  cas,  Ôc  fur-tout  dan-> 
celui  de  Tébuliition.  J'ai  commencé  par  l'emplir 
a  moitié  ;  8c  quand  Teau  a  été  bien  bouillante  , 
j'en  ai  verfé  fucceflivement  jufqu'à  ce  que  les 
.bouillons  montaient  à-peu-près  à  fleur  des 
bords. 

J'ai  reconnu  par  nombre  d'expériences,  que 
la  plus  forte  ébullinon  &  la  plus  long-temps  fou- 
tenue  ,  ne  portoit.les  bouillons  qu'à  un  demi- 
pied  environ;  &  qu'ainfi ,  en  laiiïant  toujours 
au  moins  ce  vuide,  on  n'auroit  jamais  à  craindre 
que  l'eau  s'élançât  par-de(îus  les  bords  de  la  co- 
lonne. C'eft  d'après  ces  expériences  que  j'ai 
preferit  dans  l'article  3  e.  pag.  241,  pour  plus 
grande  fureté  encore ,  de  laififer  conftammenc 
environ  un  pied  de  vuide  dans  la  colonne. 

Ce  gonflement  de  l'eau  à  6  pouces  ,  n'a  lieu 
que  dans  l'ébullition.  Lors  même  que  l'eau  eft 
prête  à  bouillir,  qu'elle  fait  monter  le  ther- 
momètre à  75  degrés ,  &  qu'on  entend  le  bruit* 
fement  avant- coureur  de  l'ébullition-,  on  ne 
remarque  pas  une  augmentation  à  beaucoup  près 
auffi  fenfible  dans  {on  volume. 

J'avois  befoin  de  pouffer  le  feu  pendant  2 
pu  1  l-  heures,  pour  faire  bouillir  l'eau  dans  la 
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colonne:  je  la  foutenois  aifément  en  ébiilîitîoî* 
en  ldiliaiît  un  peu  de  jour  aux  regifttes  du  four- 
neau. 

L'évaporation  n'étoit  pas  fort  confidérabîe , 
quand  lenu  ne  bouillait  pas  ;  elle  pouvoir  aller 
à  deux  pouces  environ  dans  la  journée  :  elle  étoir 
beaucoup  plus  grande  dans  rébuliition>  ou  quand 
elle  approchoit  de  ce  point;  l'évaporation  alloic 
alors  jufqu'à  9  ou  10  pouces  5  &:  même  davantage. 

Il  y  avoit  fouvent  plus  d'un  pied  d'évaporation 
quand  je  fongeois  à  remplir;  &  quoique  je-  le 
fi(fe  avec  de  l'eau  froide ,  cette  opération  ne  pro- 
duiibitpas  un  effet  trop  marqué  dans  la  colonne. 
J'y  ai  quelquefois  jette  de  fuite ,  dans  rintervalle 
à\me  petite  demi  -  heure  ,  jufqu  à  quatre  féaux 
d'eau  5  fans  que  la  chaleur  de  la  colonne  foie 
tombée  de  plus  de  3  à  4  degrés ,  &:  cela  pour 
fore  peu  de  tems. 

J  avois  toujours  dans  ma  colonne  un  thermo- 
ibette  au  mercure  5  renfermé  &c  fixé  dans  une 
tfpéce  de  bocal  de  verre  obiong  &  feelli  au  feu 
de  lampe.  Ce  thermomètre  étoit  tout  femblable 
à  ceux  dont  on  fe  fert  communément  pour  les 
bains;  il  étoit  enveloppé,  par  (on  excrèmicé  fupô* 
fieure  &  inférieure,  dans  pluhears  linges  épais  > 
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pour  le  garantir  des  chocs  qu'il  érdit  expofé  à 
recevoir.  Il  n'y  avoir  que  la  partie  necolfaiie  à 
1  obfcrvation  qui  lue  découverte.  Je  le  fufpendors 
dans  la  colonne  à  la  hauteur  que  je  votilois,  par 
le  moyen  6\me  petite  ficelle  attachée  fôlidement 
à  l'extrémité  fupérieure  de  ï'inftrument  yn]? 
fixois  la  ficelle  fur  un  petit  bâton,  qui  pofoit  fur 
les  bords  de  la  colonne  quand  elle  écoit  ouverte , 
ou  fur  ceux  du  regiftre  DD  de  (on  couvercle 
B8  ,(/>/•  3  >Jfg.  6 y)  quand  elle  était  fermée» 
Ce  trou  central ,  ou  regiftre  du  couvercle  BB  > 
était  toujours  plus  ou  moins  ouvert  y  afin  de 
laiifer  un  pafifage  à  la  vapeur  de  l'eau. 

J'ai  tenu  deux  de  ces  thermomètres  à  toutes 
fo;tes  de  hauteurs  dans  la  colonne  >  &  même 
dans  la  partie  où  il  n'y  avoir  pas  d'eau  ,  mais 
feulement  la  vapeur  qui  s'en  éîèvoit;  je  n'ai  pas 
vu  de  différence  bien  marqué  dans  leur  marche,, 
quoique  j'aie  plufieurs  fois  répété  &  varié  cette 


expérience, 


J'ai  opéré  fur  mon  petit  feur,  delà  même 
manière  que  fur  le  grand,  &  j'ai  eu  auiîi  à-peu- 
près  les  mêmes  réful  ta  ts. 

J'ai  brûlé  allez  conftamment  dans  mon  petit 
fâjraçau  du  bois  5c  du  charbon  vfeétah  j'y  ai 
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quel  que  fois  auffi  brûlé  du  t?Ai  en  été ,  Iorfque? 
je  îïavoïs  befoin  que  d'un  feu  doux  &  qui  le 
confervât  long-tems  j  mais  je  l'ai  rarement  em- 
ployé feuL 

J'ai  obfervé  que  le  feu  de  charbon  duroit 
Mn^fois  plus  que  le  feu  de  bois  •  à  cette  feule 
différence  près,  j'ai  tiré  un  égal  parti  de  ces 
deux  fortes  de  feu  j  elles  me.tto.ient  pareillement 
l'eau  de  ma  petite  colonne  en  éhulhtion  au  bout 
d'environ  deux  heures  ,  &  la  foutenoient  éeale- 
iVkQïit  bien  à  ce  point,  il  ralloit  feulement  donner 
un  peu  plus  d'air  au  charbon  qu'au  bois. 

Quand  le  petit  fourneau  étoit  rempli  d'un  bon 
morceau  de  bois  &  d'autant  de  gros  charbon 
qu'il  en  pouvoit  contenir  ,  le  feu  s'y  confervoit 
allez  également  pendant  deux  ou  trois  heures , 
avec  la  précaution  ,  ou  de  ne  lai  lier  qu'un  très- 
petit  paflage  à  l'air  extérieur  i  ou  de  tenir  les 
uous  du  fond  du  fourneau  bien  ouverts  &.-tous 
les  resïftfiës  bouchés, 

Les  bouillons  élevoient  l'eau  de  ma  petite 
colonne  jufqu'à  un  pied  ;  j'avois  foin  conféquem- 
ment  d'y  lai  (1er  au  moins  i  pied  de  vuicie,  Iorf- 
que je  la  rempliflois.  J'étois  obligé  de  faire  cette 
opération  prefque  toutes  les  trois  heures  7  quand 
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1  ebuilkion  étoit  foutenue ,  Se  alors  je  jeuois  a 
la  fois  â-peu-près  une  pince  d'eau  froide  ou 
chaude. 

Deux  fois ,  dans  une  forte  ébullition ,  l'eau 
s'éleva  avec  alfez  de  violence  au-deffus  des  bords 
de  ma  petite  colonne.   La  première  fois,  la  co- 
lonne étoic  trop  remplie  (  c'étoit  dans  ma  pre- 
mière expérience  )  j  je  11'avois  laifle  que  5  à  4 
pouces  de  vuide.  La  féconde   fois,  une  petite 
rondelle  de  liège,  femblable  à  celle  que  j'ai  dé-- 
crite  >pag.  241 ,  pour  la  grande  colonne,  &  que 
je  lai  (fois  flotter  fans-cefle  fur  l'eau,  vint  à  are 
fubmergée  ;  elle  gêna  par  fon  poids  le  jeu  des 
bouillons ,  &  leur  donna  par- là  aflez  d'activité 
pour  s'élancer  au-deflus  des  bords. 

Dans  le  deflein  de  me  fatisfaire  fur  les  cor- 
rections du  fourneau  &  de  îa  colonne  du  petit 
modèle,  confeillés,  pag.  259,  aînfi  que  far  quel- 
ques autres  articles  très-imporrans ,  que  j'aurai 
foin  d'indiquer,  je  viens  de  faire  tout  récemment 
(  au  mois  de  feptembre  1779  )  une  fuite  d'ex- 
périences ,  où  je  me  fuis  fervi  d'un  fourneau  & 
d'une  colonne  qui  avalent  précifémenr  les  di- 
menfions  que  je  demande  ci-dêflus ,  pag.  259. 
J'ai  trouvé,  avec  cqs  corrections,  encore  plus 
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de  facilité  &  de  fiireré  que  je  nen  avois  éprouve 
dans  mes  premières  expériences.  Le  feu  fe  con* 
fervoit  de  4  à  5  heures  dans  mon  nouveau  four- 
neau. Il  n'a  pas  été  néceffaire  de  pouffer  l'eau 
de  la  colonne  plus  haut  qu'à  £5  ou  68  degrés, 
pour  en  avoir  conflamnient  3 1  ou  5  3  dans  le 
petit  four.  L'évaporation  de  la  nouvelle  colonne 
aiîoit  à  4  ou  cinq  pouces  en  14  heures. 

Je  n'ai  fait  que  les  feuls  changemens  dont  je 
viens  de  parler  dans  le  petit  fjttr  :  je  l'ai  lailfé 
pour  tout  le  relie ,  au  même  état  où  il  étoit  du 
temps  de  mes  premières  opérations. 

IIe.    CLASSE     D'EXPÉRIENCES 

Sur  U égalité  de  la  chaleur  dans  h  couvrir. 

Tout  ce  «que  j'avois  à  defirer  dans  mes  expé- 
riences fur  l'objet  dont  il  s'açit  ici,  c'érok  de 
trouver  une;  chaleur  égale,  ou  à  très-peu- près- 
égale  I ,  dans  la  largeur  de  chacune  des  dix  ta- 
blettes OO  j  II.  Sur  chacune  de  ces  dix  tablettes , 
depuis  le  haut  jufqu'en  bas.  Voici  comme  je 
irfy  fuis  pris  pour  vérifier  ces  deux  faits  im- 
portans.  j'ai  placé  fur  chaque  tablette  OO ,  des 
thermomètres  en  oppofition,  las  uns  fur  le  bord 
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Intérieur,  le  plus  près  de  la  colonne,  les  autres 
contre  bs  parois  dix  couvoir. 

I.  Sur  le  premier  article,  c'eft-à-uire,  fur  1Y- 
galicé  de  chaleur  dans  la  largeur  des  tablettes  3 
j'ai  d'abord  obfervé  que  les  thermomètres  placés 
contre  les  parois,  avoienc  allez  conftammenc 
deux  degrés  de  moins  que  ceux  qui  l'etoient  au 
bord  oppofé  des  tablettes.  Mais  après  que  j'eus 
revêtu  les  parois  du  couvoir ,  &  fur-tour  les  pa- 
rois intérieures  avec  des  peaux  d'agneau  ,  ain(î 
que  je  l'ai  preferit,  article  i  ,  pag.  106,  cette 
inégalité  disparut  prefqu'entierement}  j'eus  tout 
au  plus  un  demi-degré  de  différence ,  <k  très- 
rarement  un  degré  dans  la  largeur  de  chaque 
planche. 

Je  ne  doute  pas  que  le  peu  d'épaiffeur  des 
parois  de  mon  couvoir ,  &  fur -tout  la  faute  qu'on 
fit  de  laiffer  les  montans  appareils,  comme  je 
l'ai  déjà  obfervé ,  pag.  181,  n'aient  beaucoup 
influé  fur  cette  petite  inégalité.  Ces  deux  fautes 
ne  devant  pas  avoir  lieu  dans  la  conftructiou 
que  j'ai  détaillée  (  ar\  1 .  de  ce  mémoire  ) ,  )o- 
ferois  répondre  d'une  parfaite  égalité  de  chaleur 
dans  toute  la  largeur  des  tablettes. 

On  pourroit  même  croire  que  la  plus  grande 
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épaifleur  des  parois ,  &  la  meilleure  difpofuioi* 
de  la  maçonnerie  que  j'ai  confeillée  ,  furïïroient 
pour  procurer  cette  égalité  de  chaleur ,  fans 
qu'on  fût  obligé  de  tapiflfer  l'intérieur  du  cou- 
voir  en  peaux  d'agneau.  11  feroit  fort  aifé  de 
vérifier  le  fait ,  avant  de  faire  la  dépenfe  des 
peaux.  Si  l'expérience  prouvoit  qu'on  put  s'en 
palier  même  en  hiver  5  ce  feroit  autant  d'épargné  y 
fi  au  contraire  on  trouvoit  encore  de  l'inégalité, 
les  peaux  feroientam  moyen  fur  de  la  corriger. 

Il  fuit  avoir  l'attention  ,  aiftfi  que  je  l'ai 
recommandé  5  pag.  207,  de  clouer  les  peaux 
d'agneau  de  manière  que  la  partie  velue  foit  en 
dehors  &  apparente.  J'ai  rapide  par  curiofité  un 
entre-deux  de  tablettes  en  {ens  contraire ,  &  les 
peaux  n'ont  alors  produit  prefqu'aucun  effet. 

II.  Sur  le  fécond  article,  c'eft-à-dire ,  fur 
V égalité  de  chaleur  dans  toute  la  hauteur  occuvée 
var  les  dix  tablettes ,  j'ai  obfervé  des  différences 
félon  différens  états  du  couvoir,  comme  je  vais 
le  rapporter. 

i°.  Quand  tout  a  été  fermé  dans  le  couvoir  ,' 
Se  que  l'ébuliition  a  été  foutenue ,  j'ai  trouvé  5 
ou  lix  degrés  fur  la  féconde  tablette  en  haut , 
de  plus  que  far  la  dernière  en  bas. 
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i°.  Lorfque  les  fenêtres  du  couvoir  étaient 
ouvertes  de  1  ou  2  pouces,  Pexcès  alloitau  plus 
à  2  degrés  5  même  dans  la  pi  us  forte  ebullition  j 
fur  quoi  il  faut  remarquer,  1  w.  qu'il  y  a  prefque 
toujours  eu  quelque  chofe  d'ouvert  dans  le  haut 
du  couvoir ,  au  moins  deux ,  8c  quelquefois  quatre 
fenèires  à  1  pouce  ou  2  3  ce  que  j'ai  jugé  né- 
ceflfaire  à  mes  opérations ,  comme  je  le  dirai 
dans  la  fuite  ;  20.  que  je  n'ai  prefque  jamais  eu 
befoin  en  aucun  tems  de  pouller  la  chaleur  de 
l'eau  jufqu  à  i'ébullition ,  à  moins  que  ce  ne  fie 
pour  quelques  momens ,  ou  par  curiofité. 

3  °.  L'eau  n'étant  pas  en  ebullition,  mais  tout 
étant  fermé  comme  dans  le  premier  cas  ci-defTus , 
2  à  3  degrés  d'excès  du  haut  fur  le  bas. 

40.  En  tenant  quelque  chofe  ouvert  dans  le 
haut  (  ce  qui  eft  d'ailleurs  néce;faire ,  comme 
il  vient  d'être  dit ,  &  ce  qui  a  toujours  eu  lieu 
dans  le  cours  de  mes  expériences  )  ;  très-fouvent 
l'égalité ,  quelquefois  un  excès  d'un  demi-degré , 
&  rarement  d'un  degré ,  quand  l'eau  n'a  point  été 
en  ebullition  Une  remarque  que  j'ai  faite  nombre 
de  fois,  c'eft  que  rien  ne  dérange  autant  l'égalité 
de  chaleur  ,  que  I'ébullition  proprement  dite* 
Lors  même  que  l'eau  eft  fur  le  point  de  bouillir  , 
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-elle  ne  caufe  pas  à  beaucoup  près  une  inégalité 
auiïî  marqué. 

Il  faut  encore  obfetver  que  la  plus  grande 
épaifTeur  que  je  fais  donner  inférieurement  au 
couvoir  décrit  ci-de(ïus ,  art.  i  ,  (  épaiflfeur  que 
n'avoir  pas  le  mien ,  )  pourroir  fort  bien  dimi- 
nuer cette  inégalité  entre  le  haut  &  lé  bas;  parce 
qu'on  fait  que  plus  un  corps  a  de  maflfe  ^  8c 
moins ,  quand  on  Ta  échauffé ,  il  eft  fuceptible 
d'être  refroidi  par  l'air  extérieur  ;  or  les  parois 
du  couvoir  par  la  nouvelle  conftru&ion  5  doivent 
avoir  dans  le  bas  le  double  de  Tépaifleur  du 
foautj  Se  le  double  auffi  de  celle  que  les  parois 
Au  couvoir  fur  lequel  j'ai  fait  mes  expériences  9 
a  voient  dans  toute  leur  hauteur. 

Je  ne  me  fuis  pas  apperçu  que  le  revêtement 
extérieur  des  parois  de  mon  couvoir ,  ait  apporté 
wie  grande  différence  à  la  marche  de  fa  chaleur 
intérieure,  principalement  par  rapport  à  l'égalité 
<îu  haut  Se  du  bas.  Mais  il  faut  dire  que  je  n'ai 
opéré  fur  mon  couvoir  à  nud  >  que  dans  les  pre- 
miers jours  d'un  mois  de  feptembre  a  (fez  chaud. 
J'aurois  fans  doute  mieux  reconnu  l'utilité  de 
ce  revêtement  extérieur ,  Ci  je  Pavois  fupprime 
4knsles  grands  froids  de  l'hiver, 
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Jyai  éprouvé  un  effet  bien  frappant  du  reve^ 
tement,  dans  mon  petit  modèle.  Pendant  les 
jours  d'été.,  ou  même  lorsqu'il  ne  fiifoit  qu'un 
froid  modéré  ,  ce  petit  four  étant  à  nud  ,  j'y 
portois  aifément  la  chaleur  à  3 1  degrés  Se  plus; 
mais  dans  des  jours  très-froids  où  le  thermos 
mètre  à  lait  libre,  éroit  de  S  ou  10  degrés 
au-deflbus  du  terme  de  la  congélation ,  je  ne 
pouvois  faire  monter  mes  thermomètres  iiifé^ 
rieurs  plus  haut  que  1 5  ôc  1 8  degrés  par  Pébul-* 
lition  la  plus  vive,  &  la  mieux  foutenue  pendant 
des  journées  entières.  Je  lït'avifai  alors  de  revêtir 
extérieurement  mon  petit  four  avec  des  étoffes 
chaudes  de  laine  ;  bientôt  après,  en  pouffant 
le  feu  vivement ,  les  thermomètres  inférieurs 
marquèrent  36  &  38  degrés. 

Je  n'ai  pas  effayé  de  revêrif  intérieurement 
le  petit  four* 

L'épaiifeur  &  k  maffe  beaucoup  plus  confidé- 
rables  des  parois  de  mon  couvoir ,  eii  rendroient 
fans  doute  le  revêtement  extérieur  moins  nécef- 
faire.  Je  n'ai  cependant  pas  cru  devoir  me  dif- 
penfer  de  prendre  cotte  précaution,  ôc  je  fuis 
psrfuadé  qu'elle  â  contribué  à  me  procurer 
l'égalité  dç  chaleur  que  j'ai  éprouvé ,  tant  dàn$ 
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la  hauteur  que  dans  la  largeur  des  dix  tablettes, 

comme  on  Ta  vu. 

Confiruclion    de  thermomètres  très  -Jîmples   &  ' 
très  -commodes   à  lufage  du  couvoir. 

J'ai  eu  befoin  pour  ces  expériences  d'un  très-, 
grand  nombre  de  thermomètres;  je  m'en  fuis 
procuré  à  peu  de  fiais  de  la  manière  fuivante. 
J'avois  trois  ou  quatre  thermomètres  de  Réau- 
mur ,  bien  fùrs ,  &  faits  par  de  bons  ouvriers. 
Après  les  avoir  vérifiés  exactement  à  la  glace  & 
fur  ma  propre  chaleur  ,  ils  me  fervoient  d'étalons , 
&  me  donnoient  moyen  d'en  conftruire  beau- 
coup d'autres  auffi  bons,  plus  fimples  &  plus 
commodes. 

Je  faifois  fouffler  des  tubes  ordinaires  de  8  ;i 
9  pouces  de  long  bien  calibrés,  (pL  3  , /%.  9,) 
&  leur  faifois  donner  des-  boules  plus  ou  moins{ 
gtofles  félon  le  diamètre  intérieur  des  tubes ,  afin 
que  la  marche  des  degrés  fût  plus  fenfible.  Je 
rempiiilois  ces  thermomètres  d'efprit  de  vin 
coloré  ou  de  mercure,  &  je  les  fcellois  avec  un 
chalumeau  au  feu  de  lampe. 

s  Je  marqtiois  exa&ement  fur.  les  tubes ,  le  ternie 
d<e  fô  glace  fondante  S<  celui  de  la  chaleur  de. 
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.ma  peau-  j'avois  ainfi  far  mes  thermomètres 
deux  points  fixes  &  correfpondans  à  deux  points 
vérifiés  fur  mes  étalons. 

En  prenant  le  degré  de  la  chaleur  de  la  peau, 
il  faut  avoir  attention  que  la  boule  du  thermo- 
mètre en  loir  exactement  recouverte.  On  doit 
auffi  fe  tenir  dans  une  fituation  calme  &  tran- 
quille. J'ai  obfervéque  dans  l'agitation  &  dans 
la  fueur  y  je  faifois  monter  le  thermomètre  deux 
degrés  plus  haut y  que  quand  j'étois  aflis  &  en 
repos. 

Au  moyen  du  compas  de  proportion ,  je  di- 
vifois  l'efpace  compris  entre  les  deux  points  fixes 
dont  je  viens  de  parler ,  par  le  nombre  de  degrés 
que  marquoient  mes  étalons  entre  ces  deux 
mêmes  points  correfpondans  ;  cette  opération 
me  donnoit  l'échelle  exa&e  de  chacun  de  mes 
thermomètres ,  dont  les  degrés  étoient  abfolu- 
ment  femblables  &  comparables  à  ceux  des 
itaons. 

Au  point  correfpondant  à  3  3  clegrés ,  terme 
que  je  prends,  ainfi  que  je  l'expliquerai  ci-def* 
fous >  pour  celui  de  la  chaleur  moyenne  de  la 
poule  couvante  ,  je  marquois  fur  le  tube  même  > 
un  petit  cran  a  avec  une  pierre  à  fufil  tranclianter 
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Je  faifois  enfuite  deux  autres  crans  c  c  un  peu 
jpîus  perits  5  dont  l'un  répondoit  au  35e  degré , 
&  l'autre  au  3  ie  j,  félon  l'échelle  particulière  de 
chacun  de  mes  thermomètres  que  je  dreffois  fur 
un  papier. 

J  enveloppois  la  bouîe  T  dans  un  petir  mor- 
ceau de  toile  garnie  de  laine  ou  de  coton ,  pour 
la  défendre  àes  accidens  ;  je  noircifïois  les  petits 
crans,  afin  qu'ils  fiifTent  plus  appareils  \  je  paffcis 
le  bout  du  tube  dans  un  petit  morceau  de  liège 
carré  LL,  plus  grand  que  le  diamètre  du  tube; 
&  mon  thermomètre  étoit  achevé. 

Je  me  fuis  un  peu  étendu  fur  la  fabrication 
de  ces  thermomètres  ,  parce  que  je  m'en  fuis 
très-bien  trouvé.  Il  eft  facile ,  comme  on  le  voit, 
de  s'en  procurer  un  très- grand  nombre  à  peu 
de  fiais;  leur  ufage  eft  des  plus  commodes;  ils 
offrent  tout  ce  qui  eft  néceifaire  pour  la  conduits 
du  couvoir ,  fuis  avoir  rien  de  fuperflu. 

J'ai  examiné  long-tems  8c  avec  beaucoup  de 
foin,  l'état  de  la  chaleur  dans  les  parties  de 
mon  petit  modèle,  correfpondantes  à  celles  que 
dévoient  occuper  les  tablettes  du  couvoir. 

J'ai  reconu  par  maintes  &c  maintes  obferva- 
jions  j  qu'il  étoit  très~pQ0ible  de  fe  procurer  un$ 
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chaleur  égale  du  haut  au  bas  5  a  deux  ou  trois 
pouces  près  de  la  voûte  ,  en  fe  coaiportant  pour 
Je  petit  four ,  comme  je  l'ai  expofé  pour  le 
grand.  Mais  j'ai  rarement  trouvé  une  égalité 
parfaite  dans  k  diftance  de  trois  ou  quatre  pou- 
c&.  des  parois,,  vers  la  colonne  j  il  y  a  eu  allez 
conftamment  dans  cet  efpace ,,  une  inégalité  d'un, 
demi-degré,  &  quelquefois  même  d'un  degré. 
Je  me  fuis  auiïi  fervi  dans  mon  petit  four  r. 
des  thermomètres  que  je  viens  de  décrire  j  j'en 
faîfois  pafler  les  tubes  par  le  centre  des  bouchons 
qui  fermoient  les  diverfes  ouvertures  du  haut  & 
du  bas ,  moyennant  quoi  Ion  jugeoit  au  dehors 
de  la  chaleur*  intérieure  du  four.  J'avois  outre 
cela  dans  le  petit  four  ,  différens  thermomètres- 
de  comparaison ,  ainfî  qu'un  thermomètre 
plongé  dans  la  petite  colonne. 

IÏK    CLASSE   D'EXPÉRIENTCES, 

Sur  la  fixation  de  lu   chaleur* 

Il  ne  fuffifoît  pas  d'avoir  trouvé  une  chaleur 
I  très-peu-près  égale  dans  tout  l'efpace  occupé 
par  les  tablettes  \  il  falloit  encore  s'alTarer  des 
moyens  d'arrêter  estes  chaleur  au  degré  le  plus 
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convenable,  avec  le  moins  de  variations  qu'il 
étoitpoflibie.  Je  n'ai  éprouvé ,  à  cet  égard ,  aucune 
difficulté.  Quand  j'avois  fait  monter  la  chaleur 
dans  le  couvoit  au  point  où  je  la  voulois ,  je 
rn'appliquois  à  entretenir  dans  le  fourneau  un 
feu  concentré,  bien  égal,  qui  maintenoic  l'eau 
de  la  colonne ,  à  tres-peu  de  chofe  près ,  dans  la 
même  température  ;  d'où  il  réfultoit  un  même 
degré  de  chaleur  dans  l'intérieur  du  couvoir  • 
la  caufe  agiffant  toujours  également ,  ou  à-peu- 
près,  l'effet  ne  pou  voit  erre  fort  différent. 

J'avois,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  un  thermo- 
mètre plongé  dans  la  colonne  j  c'étoit-là  ma 
première  bouflfole.  J'en  avois  beaucoup  d'autres 
diftribués  dans  le  couvoir,  un  autre  fixé  entre 
les  deux  portes  vitrées  P/?,  &  qu'on  pouvoit 
confulter  à  chaque  inftant,  en  levant  la  portière 
W  l  pL  i ,  fig.  î  ) ,  deux  autres  fur  les  parois 
extérieures  du  couvoir  \  quelques-uns  placés  en 
différens  endroits  de  la  chambre  du  couvoir  ;  & 
tin  enfin  expofé  au  nord  &  à  l'air  libre.  Tous 
ces  thermomètres  dévoient  néceffairement  fe 
mettre  entre  eux  dans  un  certain  rapport ,  félon 
la  faifon  où  Je  faifois  mes  expériences.  Dès  que 
fappercevois  quelque  variation  fur  ks  thermo- 
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mètres  extérieurs,  j'étois  averti  d'être  fur  mes 
gardes ,  &  d'examiner  en  quel  état  fe  trouvoit  la 
chaleur  du  couvoir. 

Le  plus  fouvent  les  jours  s'écouloient  fans  que 
j'euile  la  moindre  variation  fenfible  dans  le  de- 
gré de  chaleur  fort  ou  foible  que  je  voulois  me 
procurer  :  aflez  rarement  elle  varioit  d'un  degré 
en  plus  ou  en  moins;  elle  n'a  peut-être  pas  paflfé 
une  feule  fois  deux  degrés  de  variation  ,  pendant 
des  mois  entiers  que  j'ai  tenu  de  fuite  mon  cou- 
voir en  expérience,  Se  même  cette  variation  de 
deux  degrés  a  été  fort  rare  &  n'a  jamais  duré  que 
très-peu  de  temps. 

Ce  n'eft  que  par  art  &  en  le  voulant  bien , 
que  j'ai  réuffi  à  me  procurer  dans  le  couvoir ,  des 
variations  un  peu  confidérables ,  foit  en  plus , 
foit  en  moins,  afin  de  juger  du  temps  qu'il  fau- 
drait pour  les  faire  naître,  &  des  reflources 
qu'on  auroit  pour  y  remédier;  il  fulïira  d'en 
donner  un  exemple. 

Au  mois  de  feptembre ,  la  chaleur  du  couvoir 
étant  à  32  degrés,  il  m'a  fallu  une  forte  ébul- 
lition  de  plus  de  5  heures  pour  l'y  faire  monter 
a  3  5  :  portée  à  ce  degré ,  en  moins  d'un  quart- 
d'heure  ,  elle  eft  retombée  à  3 1 ,   en  ouvrant 
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toutes  les  ouvertures  du  couvoir  &  les  deux  fe- 
nêtres de  la  chambre  où  il  étoit  conftruit. 

Je  fis  au  même  inftant  une  expérience  con- 
traire, pour  juger  de  la  marche  du  refroidifle- 
.mejtit.  L  air  intérieur  du  couvoir  étant ,  comine 
je  viens  de  le  dire,  à  3 1  degrés,  j'ôtai  le  feu  du 
fourneau  &  fermai  toutes  les  ourertures  du 
couvoir. 

Une  heure  après,  la  chaleur  étoit  remontée 
à  3  5  degrés ,  &  elle  s'y  foucint  pendant  quatre 
heures. 

Au  bout  de  cinq  heures,  elle  étoit  bailfée 
feulement  d'un  demi-degré. 

Au  bout  de  neuf  heures ,  elle  étoit  encore  à 
3  3  degrés ,  quoique  le  thermomètre  plongé 
rien  marquât  plus  que  60. 

Au  bout  de  quinze  heures  ,  elle  étoit  a  3  ode- 
grés,  le  thermomètre  plongé  en  marquant  50. 

Au  bout  de  dix-huit  heures ,  les  thermomètres 
du  couvoir  matquoient  2  8  degrés ,  &  celui  de  la 
colonne  44. 

Enfin,  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  les 
premiers  étoient  $"2  5  degrés,  ôc  le  dernier  à  3  6* 

Je  n'aurois  jamais  cru,  avant  de  l'avoir 
éprouvé,  qu'il  fut  pofîîbie  de  fixer  la  chalear 
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d'une  éruve  quelconque  avec  une  auffi  grande 
précifion  que  je  l'ai  fait, 

A  en  Juger  par  ce  qui  fe  paffe  dans  les  nids  , 
i!  s'en  faut  bien  qu'une  égalité  de  chaleur  auffi 
riçoureufe  foie  néceflaire.  J'ai  fai  nombre  d'ob- 
fervarions  fur  des  couveufes  (  il  étoit  naturel 
que  je  cherchafle  à  apprendre  d'elles  ,  leur  mé- 
tier )j  j'ai  remarqué  dans  la  chaleur  des  nids, 
des  variations  d'œuf  a  œuf,  depuis  30  jufqu'à  34 
degrés. 

Iî  faut  dans  ces  obfervations  avoir  égard  au 
temps  ou  an:c  différentes  époques  de  la  couvée; 
car  il  eft  de  faii\,  «Se  je  l'ai  éprouvé  dans  toutes 
les  couvées  que  j'ai  fuivics,  que  vers  la  fin  de 
la  couvée  ,  les  œah  fécondés  &  fains  ont  une  cha- 
leur propre  ^  de  deux  degrés  environ  au-deflus 
de  celle  qui  leur  eft  communiquée*  enforte  que 
tandis  que  des  œufs  clairs  ne  donnent  que  3  z 
degrés,  ceux  qui  renferment  un  poulet  prêt  à 
éclorre  ,  en  donnent  34. 

J'ai  eu  beaucoup  plus  de  peine ,  dans  les  cou- 
vées que  j'ai  conduites,  à  me  dérerminer  fur  le 
degré  précis  de  chaleur  que  je  devois  prendre 
pour  mon  point  fixe  ,  qu'à  maintenir  la  chaleur 
à  ce  même  point.  On  fait  que  les  thermomètres 
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de  Réaumur  marquent  ce  point  à  32  ^;  niais 
d'après  mes  obfervations  particulières ,  je  penfe 
qu'il  feroit  plus  exact  de  le  mettre  à  3  j 
degrés  (  1  ). 

Une  fource  d'incertitudes  dans  ces  fortes  d'ex- 
périences ,  provient  de  l'imperfeftion  même  des 
thermomètres ,  qui  rarement  font  faits  avec  tout 
le  foin  qui  feroit  néceflaire. 

Il  vient  de  paroître  un  bon  mémoire  fur  la 
réforme  des  thermomètres  5  chez  Onfroy  ,  quai 
des  Auguftins.  On  tera  bien  de  confjlter  cqî 
ouvrage ,  &  de  ne  rien  épargner  pour  fe  pro- 
cuter  des  thermomètres  très-exacts. 

Avant  de  commencer  les  couvées  5  il  feroit  à 


(  1  )  Tous  les  phyficiens  ne  font  pas  à  beaucoup  près 
d'accord  fur  cet  article.  Newton  mcttoit  la  chaleur  de 
la  poule  à  12»  degrés  de  Ton  thermomètre  3  lefquels 
répondent  à  3  3  ~  de  celui  de  Réaumur;  le  docteur  Mar- 
tine la  porte  à  trois  ou  quatre  degrés  au- de  (Tu  s  y  c'eft-à- 
dire ,  jufqu'à  plus  de  36  Se  37  degrés  au  thermomètre 
de  Réaumur.  (Voyez  Vejfai  de  cet  auteur  fur  la  conf- 
truclion  &  comparai  fort  des  thermomètres  3  pag.  177  , 
180.  )  Mais  il  eft  à  préfumer  qu'il  s'eft  glifîe  quelque 
erreur  dans  fes  obfervations  ,  ou  que  les  inftrumens 
dont  il  s'eft  fervi^  étoient  défectueux. 
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propos  de  prendre  fur  ses  thermomètres,  par 
obfervation  &  par  des  expériences  réitérées  fous 
plutieurs  poules,  le  point  de  la.  poule  couvante m 
On  auroit  encore  l'attention  de  faire  ces  expé- 
riences dans  les  huit  ou  dix  premiers  jours  de 
Fincubation  des  poules.  Des  thermomètres  fou- 
rnis à  cette  épreuve ,  pourroient  être  regardés 
comme  des  boufloles  certaines  pour  conduire 
la  chaleur  des  couvoirs. 

On  comprend  que  rien  n'eft  plus  effentiel 
dans  notre  art ,  que  de  connoître  avec  précifion 
le  point  exact  de  la  chaleur  d'une  poule  fur  û$ 
œufs }  non  pas  pour  ne  jamais  fortir  de  ce  point, 
ce  qui  n'eft  nullement  néceflaire  ,  mais  pour 
fixer  avec  plus  de  jufteflk  la  latitude  de  la  chaleur 
qu'on  peut  fe  permettre  fans  danger,  au-defïiis 
èc  au-deffous  de  ce  terme. 

En  conféquence  de  mes  obfervations,  je  me 
fuis  appliqué  a  diriger  constamment  la  chaleur 
de  mon  couvoir  fur  le  3  3 e  degré  du  thermo- 
mètre de  Réaumur  •  &  j'y  ai  réuffi  avec  la  plus 
grande  facilité ,  comme  on  le  verra  plus  parti- 
culièrement dans  l'article  où  je  parlerai  des  eflfois 
de  couvées  que  j'ai  faits.  Je  crois  devoir  expofer 
auparavant  diverfes  expériences  moins  impor^ 
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tantes  5   mais   qui   peuvent  cependant   méritef 

quelque  attention. 

Je  fuis  parvenu  à  fixer  la  chaleur  dans  mon 
petit  four  avec  autant  de  facilité ,  que  j'en  avois 
trouvé  à  la  rendre  égale  >  ou  à-peu-près ,  dans 
les  parties  correfpondantes  à  celles  que  dévoient 
occuper  les  dix  tablettes  de  mon  couvoir. 

IVe.   CLASSE    D'EXPÉRIENCES. 

Expériences     diverses. 
I. 

Chaleur  qu'on  éprouve  dans  le  couvoir  :  elle 
eji  fore  inférieure  à  celle  que  l'homme  peut 
foutenir. 

La  première  expérience  que  j'ai  faite  forcé- 
ment  dans  mon  couvoir  _,  a  été  celle  de  l'im- 
preflîon  que  me  faifois  réifentir  la  chaleur  qui  y 
régnoit.  Je  n'en  ai  jamais  éprouvé  h  plus  légère 
incommodité,  en  aucune  faifon;  Cette  chaleur 
n'aifeéle  en  nulle  manière  ni  la  tête  ,  ni  la  poi- 
trine. Je  fuis  fouvent  refté  plus  d'une  heure  d^ 
fuite  dans  le  couvoir;  je  fuois  beaucoup  ,  mais 
j*ea  éçois  quitte  peur  changer  de  linge  en  foriant, 
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Se  je  ne  m'en  trouvois  que  mieax  Se  pins  dis- 
pos. (  *  ) 

Quand  je  demeurois  moins  d'un  quart- d'heure 
dans  le  couvoir,  je  ne  fuois  même  pas.  Trois 
ou  quatre  perforines  délicates  qui ,  en  difFéren* 
tems  y  y  ont  fait  d'alTez  longues  itations ,  n'en 
ont  pas  été  plus  incommodés  que  moi.  Il  eft 
à  obferver  qu'on  fue  beaucoup  moins  dans  le 
couvoir ,  étant  aflîs  que  debout. 

Je  me  fervois  le  plus  fouvent  d'une  éponge 
mouillée  ,  ainfi  que  je  l'ai  confeiilé,  pag.  243  5 
quand  je  voulois  refter  long-tems  dans  le  cou- 
voir^ mais  j'ai  quelquefois  négligé  cette  précau- 
tion fans  inconvénient. 

On  ne  fera  pas  furpris  de  ce  que  je  viens 
de  dire  ici,  fi  on  contîdere  que  tandis  que  la 
chaleur  étoit  de  32^35  degrés  fur  les  tablettes, 
&  de  60  à  65  au  thermomètre  plongé  y  un 
■»■  1  ■  ■   '    « .  i.  ■  1.1  ■  1 1  ■     ..ii    ,        .!■       min, 

(  1  )  Peut-être  nos  couvoirs  ^  s'ils  s'accréditoient  9 
pGurroient-il$  offrir  des  reiTources  à  la  médecine ,  dans 
les  cas  ou  il  feroit  à  propos  de  forcer  la  rranfpiration , 
&  de  procurer  une  fueur  abondante  j  c'eft  une  idée  qui 
eft  venue  à  quelques  médecins  qui  ont  eu  connoifTanee 
de  mon  couvoir.  Pour  moi  je  me  fouviens  de  m'y  êerc 
radicalement  guéri  de  plufïeurs  rhumes.* 


288  L'Homme    rival 

thermomètre  fufpendu  à  cinq  pieds  d'élévation, 
&  à  un  pied  de  la  colonne  ,  c'eft-à-dire  ^  dans 
l'efpace  qu'occupe  à-peu-près  la  tête  d'un  homme 
debout  dans  le  couvoir ,  ne  ni 'a  jamais  montré 
plus  de  55  à  5^  degrés ,  &  40  ou  41  à  deux 
ou  trois  pouces  de  la  colonne. 

Une  foule  d'expériences  qui  fe  répètent  tous 
les  jours  ,  prouvent  que  l'homme  eft  capable  de 
fourenir  une  chaleur  beaucoup  plus  conficlér  able; 
elle  monte  jufqu'au  50e  degré  au  thermomètre 
de  Réaumur  4  dans  les  étuves  des  brafieurs,  ainfi 
que  dans  celles  des  rafineries  de  fucre  ;  on  y 
demeure  cependant,  &  on  y  opère  fans  en  être 
incommodé. 

Rien  n'eft  plus  étonnant  que  l'excès  de  la  cha- 
leur auquel  les  hommes  &  les  animaux  peuvent 
réfifter ,  avec  un  peu  d'habitude.  On  trouve ,  à 
cet  égard ,  des  recherches  fore  curieufes  dans  un 
mémoire  de  Tillet  [acad.  des  feiences ,  «764, 
pag.  1 86.)  Cet  auteur  aflfure  qu'il  a  vu  des  filles 
attachées  au  fervice  d'un  four  banal ,  y  refter  fans 
,danger  1 4  ou  15  minutes ,  lorfque  le  thermo- 
mètre de  Réaumur  marquoit  1 1 5  à  1 10  degrés; 
ig  minutes,  quand  la  chaleur  étoit  à  130;  & 
4,  quand  elle  étoit  à  1 40.  Voilà  des  faits  propres 
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à  rafliirer  fur  la  crainte  qu'on  pourroit  avoir  , 
que  la  chaleur  de  l'air  intérieur  du  couvoir  ,  ne 
préjudiciât  à  la  famé.  L'eau  môme  de  la  colonne  > 
quand  elle  feroir  toujours  bouillante  ,  n'auroit 
au  plus  qu'une  chaleur  de  80  degrés  j  laquelle 
eft  très -inférieure  à  celle  dont  nous  venons  de 
parler. 

II. 

EJfàU  de  dijférens  moyens ,  pour  chauffer  l'air 
'ultérieur  des  fours. 

Il  y  auroit  fans  doute  différens  moyens  de 
chauffer  l'air  de  mon  couvoir  ou  four  à  poulets. 
J'ai  fait  à  ce  fa  jet  quelques  tentatives  fur  mon 
petit  modèle  :  en  voici  le  réfultat. 

i°.  J'ai  effayé  en  vain  de  chauffer  avec  un 
feu  de  lampe,  la  colonne  de  mon  petit  fourè 
Je  n'ai  pu  donner  à  l'eau  que  40  ou  4:  degrés 
de  chaleur.  A  peine  les  thermomètres  du  four 
montoienr-ils  de  quelques  degrés  ai:-deilus  de  la 
température  de  l'air  extérieur ,  même  dans  les  cha- 
leurs de  l'été ,  &  le  four  étant  entièrement  revêtu. 

J'avois  penfé  au  feu  de  lampe  ,  à  caufe  de  la 
grande  facilité  qu'on  trouve  à  entreteuir  par  ce 
moyen,  un  degré  de  chaleur  toujours  confiant  j 
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mais  s'il  a  été  infuffifant  pour  une  auflî  petite 
colonne ,  on  voit  le  peu  d'effet  qu'il  produirait 
fur  notre  colonne  d'un  pied  de  diamètre  ,  de 
quelque  façon  qu'on  l'employât. 

2°.  Je  n'ai  cependant  pas  voulu  renoncer  au 
feu  de  lampe  j  fans  avoir  tenté  de  m'en  fervir 
immédiatement  pour  chauffer  mon  petit  four  ; 
je  m'y  fuis  pris  de  cette  manière. 

J  ai  fubftitué  à  ma  colonne  un  tuyau  de  tôle 
de  i  7  pouce  de  diamètre ,  terminé  inférieur 
rement  par  une  forte  de  cône  ou  d'entonoir  de 
5  pouces  de  diamètre.  Ce  tuyau  traverfoit  le 
four  dans  toute  fa  hauteur,  comme  la  colonne 
qu*il  remplaçoit }  il  étoit  luté  de  même  3  avec 
de  la  terre  à  poêle  par  en  haut  &  par  en  bas. 

Je  pkçois  fous  le  cône  une  lampe  cylindrique 
à  cinq  mèches  ?  de  deux  bonnes  lignes  de  diamè- 
tre ;  celui  de  îa  lampe  avoit  5^4  lignes  de  moins 
que  celui  de  la  bafe  du  cône.  11  paiToit  par  ce 
moyen  de  bas  en  haut  dans  le  tuyau,  un  courant 
d'air  qui  animoit  la  flamme  &  augmentent  fon 
aétivicé.  Cette  manière  a  Quelque  rapport  à  celle 
que  décrit  J.  B.  Porta  darïs  fa  magie  naturelle s 
(lîb.  IV  ^  cap.  16,)  &  que  j'ai  déjà,  cité  pag, 
Jfôcf  >  (  note  5.  ) 
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Cette  expérience  a  été  faite  au  mois  de  juin 
&  au  mois  de  janvier,  La  chaleur  en  été ,  eft 
monté  au  3  ie  degré ,  même  dans  le  bas  du  four  ; 
mais  elle  ne  s'y  eft  pas  foutenue ,  elle  s'eft  fixée 
le  plus  fouvent  de  16  à  2.7  degrés.  En  hiver, 
les  thermomètres  inférieurs  ont  été  pour  le  plus 
à  21  degrés  L'excès  de  chaleur  du  haut  fur  le 
bas  du  four ,  a  toujours  été  de  5  à  6  degrés. 

J'ai  appris  par  cette  expérience  qu'il  m'eût  été 
poiîible  de  chauffer  mon  petit  four, avec  un  feu 
de  lampe  un  peu  plus  fort  que  celui  que  j'ai 
employé }  mais  elle  m'a  auffi  fait  voir  combien 
ce  fervice  étoit  incommode.  Il  falloit  moucher 
d'heure  en  heure ,  &  remplir  la  lampe  environ 
de  trois  heures  en  trois  heures ,  pour  qu'elle  pro- 
duisît tout  fon  effet. 

Il  eft  vrai  que  j'aurois  pu  éviter  une  partie 
de  ces  difficultés ,  en  adaprant  à  ma  lampe  un 
tuyau  ou  conduit  >  furmonté  à  l'une  de  fes  extré- 
mités par  une  pompe  ou  forte  de  bouteille  ren- 
verfée  ,  qui  auroic  contenu  beaucoup  d'huile. 
J'aurois  ïans  doute  par-là  perfectionné  ma  lampe  5 
je  doute  cependant  que  les  mèches  eulfent  pu, 
fans  avoir  befoin  d'être  mouchées  ,  brûler  avec 
avantage  pendant  trois  heures  &  plus  _,  tems  où 

T  x 
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jetais  fur  d'entretenir  du  feu  dans  mon  premier 
fourneau,  maigre  (on  extrême  petitefle.  11  auroit 
toujours  fallu  augmenter,  ou  le  nombre  ou  la 
groiîeur  des  mèches ,  &  par  conféquent  la  dé- 
penfe  d'huile ,  qui  feroit  montée  plus  haut  que 
celle  que  je  faifois  en  bois  &  en  charbon. 

Au  refte  ,  fuppofé  que  le  feu  de  lampe  eût  pu 
réuflir  pour  un  four  auffi  petit  que  mon  modèle , 
on  conçoit  qu'il  feroit  comme  impolîible  de 
l'employer  dans  le  couvoir.  A  proportion  de  ce 
que  le  petit  four  clépenfoit  d'huile ,  on  peut  jup-er 
qu'il  en  faudroit  des  tonnes  pour  le  grand  ;  encore 
ne  feroir-on  pas  fort  afïïiré  d'avoir  une  chaleur 
bien  égale }  car  on  vient  de  voir  que  la  chaleur 
au  feu  de  lampe  ,  avoit  eu  conftamment  5  eu  G 
degrés  d'excès  du  haut  au  bas ,  tandis  que  par  le 
moyen  de  ma  colonne ,  je  favois  me  procurer 
une  égalité  prefque  parfaite. 

30.  Afin  de  multiplier  les  points  de  compa- 
railon  ,  j'ai  eifayé  de  chauffer  mon  petit  four  a 
feu  nudç  pour  y  parvenir .,  j'ai  mis  un  tuyau  de 
tôle  -à  la  place  de  la  colonne  de  fer -blanc.  Ce 
tuyau  étoit ouvert  par  fes  deux  extrémités.  Le  bout 
inférieur  entroit  dans  l'ouverture  du  fommet  du 
fourneau ,  où  il  étoit  luté  convenablement,  J 'avais 
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bouché  le  trou  du  fourneau  deftiné  à  donner  paf- 
ïage  à  la  fumée  j  ce  qui  m'obligeait  à  ne  brûler 
que  du  charbon  ,  pour  n'être  pas  accablé  par  la 
(innée  qui  fe  feroit  répandue  dans  la  chambre 
où  je  fiifois  mes  expériences ,  fi  j'avois  brûlé  du 
bois  comme  je  le  pratiquois  ordinairement. 

En  moins  d'une  heure  que  j'eus  allumé  le 
charbon  dans  le  fourneau  ,  la  chaleur  monta  à 
68  degrés  aux  thermomètres  fupérieurs,  &  à  5 G 
aux  inférieurs.  A  la  vérité,  le  four  étoit  revêtu 
dans  cette  première  expérience ,  tous  les  trous 
étoient  bouchés,  &  le  feu  avoit  été  vif. 

Dans  les  fuivantes ,  je  mis  le  four  à  nud , 
j'ouvris  les  quatre  grands  trous  fupérieurs,  &: 
quelquefois  même  ceux  du  bas.  Tant  que  le  feu 
a  été  fort  y  ces  précautions  n'ont  apporté  aucun 
changement  notable ,  ni  aux  degrés  de  la  cha- 
leur  ,  ni  à  ion  inégalité ,  qui  pour  l'ordinaire  a 
été  de  1 2  degrés  du  haut  au  bas,  Mais  à  mefure 
que  le  feu  fe  ralentiflbit ,  &  que  la  chaleur  tom- 
boit  dans  le  four,  l'inégalité  diminuait}  elle 
n'alloit  quelquefois  qu'à  G  degrés  \  il  y  a  même 
eu  des  mamens  où  elle  n'étoit  que  de  1  degrés  y 
&  cela ,  lorfque  les  thermomètres  fupérieurs  en 
marquoient  quarante-fix. 

T  5 
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Je  me  propofai  de  fixer ,  s'il  étoit  poffible , 
la  chaleur  à  3 1  degrés  dans  le  bas  du  four ,  8c 
de  diminuer  pour  cet  effet  le  feu  autant  qu'il 
feroit  nécefTaire.  Je  ne  mettois  dans  le  fourneau 
que  deux  petits  charbons  à  la  fois.  Enfin  à  force 
de  foins  &  d'attention,  je  parvins  allez  exa&e- 
ment  à  mon  but  j  fans  avoir  eu  jamais  dans  le 
haut  plus  d'un  degré  d'excès  :  j'avois  quelquefois 
une  égalité  parfaite.  Mais  c'eft  comme  un  ha- 
zard  de  réuffir  dans  cette  expérience.  Un  peu 
plus  ou  un  peu  moins  de  feu  ,  donnent  tout-i- 
coup  des  variations  de  8  à  1  o  degrés. 

Un  autre  inconvénient  que  je  remarquai , 
c'eft  que  la  chaleur  ne  fe  confervoit  pas  long- 
rems  dans  le  four.  Quelqu  attention  que  je  priiTe 
à  bien  arranger  le  fourneau ,  à  l'emplir  d'autant 
de  gros  charbons  qu'il  pouvoit  en  contenir ,  deux 
heures  après ,  tout  étoit  confumé ,  &  au  bout  de 
quatre  ou  cinq  heures  le  four  étoit  froid. 

On  peut  inférer  de  cç;s  expériences,  qu'un 
tuyau  de  poêle  qui  traverferoit  mon  couvoir ,  le 
chaufferoit  aifément.  Je  n'en  ai  jamais  douté  j 
c'eft  même  le  moyen  qui  paroît  le  plus  naturel^ 
mais  ces  mêmes  expériences  font  auffi  préfumet 
qu'il  feroit  alors  très-difficile ,  pour  ne  pas  dire 
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impoffîble,  de  fixer  la  chaleur  ait  degré  con- 
venable ;  que  la  plus  petite  négligence  la  feroit 
monter  ou  baiiFer  dans  un  inftant ,  &  expoferoit 
n  mille  variations  facheufes  :  inconvéniens  qui 
ne  font  nullement  à  craindre ,  en  faifant  ufage 
de  notre  colonne. 

I  1  L 

Fffai  fur  des  œufs  couvés  _,  après  en  avoir 
enlevé  l'enduit  huileux  dont  leur  Coquille 
avait  été  couverte. 

On  fe rappelé  que  Réaumar  adiré,  (1}  qu'en 
enlevapt  l'enduit  de  graille  ou  de  vernis  qu'on 
auroit  mis  fur  la  coquille  des  œufs  pour  en  em- 
pêcher l'évaporation,  ces  mêmes  œuts  pourraient 
erre  couvés  avec  fuccès,  au  bout  d'un  temps 
allez  long.  Cette  expérience  m'a  paru  mériter 
d'etre  tentée.  J'ai  huilé  avec  foin  un  allez  grand 
nombre  d'œufs  bien  frais.  Un  an  après,  j'en  ra- 
clai la  coquille  avec  un  fragment  de  verre , 
comme  le  preferit  Réaumur.  (1)  J'en  lavai  aufîi 

(1)  Voyez  Tanaîyfe  du  4e  mémoire  ,  tom.  %  de  cet 
auteur  ,  ci-deiîus  pag.  145. 

(i)  Tom.  %s  pag.  3 17  9  ou  voyez  ci-defTus  ,  pag.  i4)« 

T  4 


ic)6  L'Homme    rival 

plûfieurs  autres  de  différentes  manières,  à  l'eau- 
seconde  très-aftoiblie.  Aucun  de  ces  œufs  n'eft 
éclos  :  la  plupart  n'avoient  pas  le  moindre  ligne 
de  développement.  Un  feul  qui  avoit  trempé 
une  couple  d'heures  dans  l'eau-feconde  affoiblie, 
contenoic  un  embrion  qui  étoit  mort  après  huit 
ou  dix  jours  de  développement. 

Je  ne  donne  pas  cette  expérience  comme  en- 
tièrement décifive  contre  l'opinion  de  Réaumur  ; 
je  penfe  feulement  qu'elle  fuflit  pour  jetter  un 
doute  très-légitime  fur  les  fuccès  qu'il  n'avoit 
pas  héfité  de  promettre. 

11  ne  faut  pas  d'ailleurs  fe  figurer  que  ce  foit 
une  opération  fort  facile  que  celle  de  racler  la 
coquille  de  ces  œufs  :  elle  demande  aflTez  d'a- 
dreffe  8c  de  précaution  ;  autrement  on  feroit  ex- 
pofé  à  caffer  beaucoup  d'œufs  :  elle  exige  de  plus 
un  temps  trop  considérable,  pour  qu'on  put 
jamais  en  faire  une  refïburce  journalière  dans 
un  établiffement  où  l'on  fe  propoferoit  de  faire 
de  nombreufes  couvées.  Je  n'ai  pu  racler  que 
deux  œufs  en  un  quart-d'heure.  Il  faut  prefque 
à  chaque  œuf  changer  de  morceau  de  verre , 
parce  que  le  tranchant  s'en  émouffe  bientôt. 
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Ve.  CLASSE   D'EXPÉRIENCES. 

EJfai   de  plufieurs  couvées. 

Les  expériences  les  plus  décifîves  que  je  puflTe 
£iire  dans  mon  couvoir  ou  four  à  poulets  ,  c'étoit 
fins  contredit  d'y  mettre  couver  des  oeufs  :  j'avois 
déjà  tenté  de  le  faire  dans  mon  petit  modèle. 
Malgré    l'alfujétiflement    extrême    qu'exigeoit 
une  pareille  enrreprife ,  j'y  fis  deux  couvées , 
chacune  d'une  cinquantaine  d'œufs  ou  environ- 
La  première  couvée  n'eut  qu'un  médiocre  fuc- 
cès;  je  Pavois   conduite  fur  des  thermomètres 
peu  exacts  :  en  général ,  mes  œufs  avoient  eu 
conftamment  une  chaleur  beaucoup  trop  foible. 
J'eus  cependant  quelques  poulets  de  cette  pre- 
mière couvée ,   ce  qui  m'engagea  à  en  recom- 
mencer une  féconde  j  celle-ci  fut  plus  heureufe. 
Tous  les  œufs  fécondés  fur  lesquels  j'opérai , 
éclorrent ,  à  l'exception  de  trois  ou  quatre  dont 
je  m'étois  trop  preifé  de   retirer    les   poulets. 
C'étoit  avoir  fait  à-peu-près  auffi  bien  que  les 
poules ,  &c  j'avois  lieu  d'être  content. 

Je  pîaçois  mes  œufs  dans  le  petit  modèle, 
entre  les  parois  &  le  cercle  de  carton  dont  j'ai 
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parlé,  pag.  258,  fur  un  lit  de  paille  auquel  je 
donnois  3  à  4  pouces  d'épaiffeur  ,  pour  la  com- 
modité du  fervice.  Alors  j'ai  toujours  obfervé 
une  inégalité  très-confidérabie  entre  le  haut  &  le 
bas.  Tandis  qu'il  régnoit  fur  nies  œufs  une  cha- 
leur de  3  2  à  3  3  degrés ,  les  thermomètres  fu- 
périeurs  à  3  ou  4  pouces  des  parois  de  la  voûte , 
marquoient  jufqu'à  38  &  40  degrés,  fans  que 
l'eau  fut  en  ébullition.  Et  cependant  on^a  vu 
ci- de  (Tus ,  pag.  ^17$  ,  quand  le  petit  modèle 
étoit  vuide,  il  étoit  facile  d'y  maintenir  une 
chaleur  prefque  égale  dans  le  haut  &  dans  le 
bas. 

Au  refte,  comme  je  n'ai  jamais  eu  qu'un  lit 
d'œufs  dans  le  petit  four,  cette  inégalité  acci- 
dentele  n'a  jamais  nui  à  mes  couvées  j  elle  étoit 
même  très- peu  fenfïblea  5  ou  6  pouces  au-deffus 
des  œufs. 

Il  falloit  auffi  pouffer  la  chaleur  de  l'eau  de  la 
colonne  ,  à  proportion  de  la  plus  grande  épaif- 
feur  du  lit  de  pille  dans  le  petit  four.  J'en  mis 
un  jour,  en  hiver,  jufqu'à  6  pouces  bien  entafîes  j 
j'eus  befoin  de  la  plus  forte  ébullition  pour 
foutenir  les  thermomètres  inférieurs  à  32  ou  3  3 
degrés.    Au  bout  d'une  demi-heure  que  j'eus 
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ôré  la  paille ,  je  trouvai  mes  thermomètres  mon- 
tés de  1  o  degrés. 

Le  fuccès  de  ma  féconde  couvée  dans  le  petit 
modèle,  m'avoit  donné  la  plus  grande  efpérance 
de  réuflir  avec  encore  plus  de  facilité  dans  le 
couvoir  :  cette  efpérance  avoir  été  fingulieremenc 
confirmée  par  les  expériences  préliminaires  que 
j'y  avois  faites ,  &  dont  on  a  vu  le  détail.  L'effet 
a  mal  répondu  à  de  fi  belles  apparences. 

Mauvais  Jucccs    de  mes    couvées. 

J'ai  tenté  fuccefîivement  dans  mon  couvoir 
huit  couvées  en  différentes  faifons;  voici  le 
malheureux  réfultat  qu'elles  m'ont  donné. 

Mes  couvées  ont  été  environ  chacune  de  2  a 
3000  œufs ,  l'une  portant  l'autre.  Le  rapport 
des  poulets  éclos  aux:  œufs  fécondés  ,  n'a  guère 
été  que  d'un  à  6 ,  &  quelquefois  même  un  peu 
moindre  ;  c'eft- à-dire ,  que  pour  un  poulet  éclos, 
j'en  trouvois  fix  morts  dans  leur  coquille ,  le 
plus  fouvent  à  terme  Se  au  moment  de  la  percer. 

J'avois  fait  mes  premières  couvées  en  hiver 
&  fur  des  œufs  de  fi  mauvaife  qualités  du  coté 
de  la  fécondation ,  que ,  fur  quatorze  œufs ,  à 
peine  en  trouvois-je  un  qui  ne  fût  pas  clair.  Je 
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fus  donc  tenté  de  croire  que  le  mauvais  fuccès 
de  mes  premières  couvées,  pouvoit  venir  du 
principe  de  la  fécondation  qui  manquoit  dans 
le  plus  grand  nombre  de  ces  œufs  >  &  qui  peut- 
être  étoit  foible  ou  défe&ueux  dans  la  plupart 
des  autres. 

Des  couvées  que  je  fis  le  primeras  &  l'été 
avec  des  œufs  de  meilleure  qualité  5  me  détrom- 
pèrent. Le  réfultat  fut  toujours  à-peu-près  le 
même  &  dans  la  proportion  que  j'ai  rapportée 
ci-deiïiis,  toujours  environ  d'un  à  6. 

J'avois  pris  un  moyen  fur  pour  m'inftruirej 
pendant  que  je  faifois  une  couvée  dans  mon 
four  à  poulets,  je  donnois  de  mes  œufs  à  couver 
à  des  poules ,  &  je  travaillons  ainfi  en  concur- 
rence avec  elles.  Les  poules  ont  toujours  beau- 
coup mieux  réuffi  que  moi }  elles  amenoient  à 
bien  plus  des  deux  tiers  de  leurs  œufs ,  tandis 
que  je  reftois  conftammenc  fort  au-deîTous  de 
cette  proportion. 

On  doit  penfer  que  j'ai  fait  tous  mes  efforts  , 
&  pour  découvrir  la  four  ce  du  mal \  &  pour 
y  remédier.  J'ai  varié  la  marche  de  la  chaleur 
dans  mon  couvoir.  J'ai  conduit  des  couvées  fur 
un  degré  un  peu  plus  fort  &  un  peu  plus  foible, 
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fans  cependant  m  écarter  trop  du  33e.  degré, 
que  je  prenois  toujours  pour  terme  moyen.  La 
facilité  avec  laquelle  on  dirige  &  on  fixe  la  cha- 
leur du  couvoir,  faifoit  que  j'y  réuffîfois  fans 
peine. 

J'ai  quelquefois  pouffé  la  chaleur  dans  les  12 
©u  15  premiers  jours  de  la  couvée,  &  je  l'ai 
tant  foit  peu  ralentie  enfuite  ;  dans  d'autres  cou- 
vées ,  j'ai  pris  une  route  oppofée.  Pour  imiter 
même  plus  fervilement  la  poule  qui  quitte  fou- 
vent  fes  œufs  pendant  un  temps  allez  long,  & 
qui  leur  fait  par-la  fubir  des  refroidiflemens 
confidérables ,  j'ouvrois  de  rems  en  tems  toutes 
les  ouvertures  du  couvoir.  Je  ne  me  contentois 
pas  de  retourner  les  œirs,  je  les  éventois  plu- 
sieurs fois  par  jour ,  avec  un  carton  que  j  agi- 
tois  entre  les  tablettes  5  &  je  leur  procurois  pai- 
là  un  refroidiilement  momentané  de  quelques 
degrés. 

Tous  ces  expédiens ,  &  pluiieurs  autres  de 
même  forte  ,  ne  m'ont  fait  appercevoir  aucune 
différence  marquée  dans  le  réfultat  des  couvées- 
ils  m'ont  du  moins  convaincu  que  je  ne  péchois 
pas  par  le  degré  de  chaleur  ,  puifqu  il  eft  évident 
qu'à  cet  égard,  je  faifois  mieux  que  les  poules. 


3oi  L'Homme   rivae 

Mais  quelques  -  uns  de  mes  lefteurs  pour- 
roient  être  tentés  de  demander,,  (i  cette  extrême 
précifion  n'eft  pas  un  défaut}  fî  une  marche 
plus  inégale  dans  la  chaleur  ne  feroit  pas  pré- 
férable ? 

J'avoue  que  l'exemple  des  poules  le  feroit 
foupçonner  j  mais  je  ne  penfe  pas  qu'il  en  foit 
une  preuve  convaincante.  On  voit  que  fi  la  poule 
quitte  aufîi  fréquemment  fon  nid  >  c'eft  moins  par 
choix  que  par  la  néceiîité  où  elle  eft  de  boire  , 
de  manger  &  de  fe  dégourdir  un  peu  les  jam- 
bes: il  en  refaite  un  autre  bien.  Ces  abfences 
de  la  poule  >  diffîpent  ratmofphere  de  vapeurs 
qui  proviennent  de  fa  tranfpiration  &  de  celle 
même  des  œufs  qu'elle  couve.  Ces  vapeurs  ne 
manquer.oient  pas  d'être  funeftes  aux  germes, 
s'ils  en  écoient  fans  ceiTe  enveloppés.  Mais  il 
eft  certain  qu'une  manière  de  couver  qui  fe- 
roit exempte  de  ce  dernier  défaut ,  difpenferoit 
d'expofer  les  œufs  à  ces  refroidifTemens  pério- 
diques. 

De  même  fî  l'inégalité  de  chaleur  d'œuf  à  œuf, 
pouvoir  jamais  être  un  bien ,  cette  inégalité  étant 
toute  trouvée  dans  les  nids  où  les  œufs  du  cen- 
tre font  toujours  plus  chauds  que  ceux  de  la 
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circonférence ,  la  poule  n'auroic  pas  tant  de  mou- 
veniens  à  le  donner  pour  déplacer  fes  œufs  •  elle 
les  laifleroit  indiféremment  tout  le  tems  de  la 
couvée  ,  dans  Tordre  où  le  hazard  les  lui  auroic 
préfentés.  Mais  parce  que  cette  inégalité  eft  un 
mal,  la  poule  eft  perpétuellement  occupée  à 
la  coriger,  en  rçpoufifant  à  la  circonférence  du 
nid  ,  les  œufs  qui  étaient  au  centre  ,  &  en  rame- 
nant au  centre ,  ceux  qui  étoient  à  la  circonférence. 
Cette  opération  ,  loin  de  prouver  qu'en  aucun  cas 
il  foit  avantageux  que  les  œufs  foient  chauffes 
inégalement,  prouve  au  contraire  que  l'inégalité 
de  chaleur ,  eft  un  inconvénient  que  la  poule  eft 
dans  rimpoiïïbilité  d'éviter ,  &  contre  lequel  elle 
eft  réduite  à  lutter  fans  relâche. 

D'après  ces  confîderations  \  il  ne  me  reftoit 
plus  qu'à  chercher  la  caufe  du  mauvais  iliccès  de 
nies  couvées,  dans  le  genre  même  de  la  chaleur 
que  j'employois. 


aufcs  du  mauvais  fucces  de  mes  couvées. 


Je  voyois  de  ce  côté  une  très-grande  différence. 
entre  le  genre  de  chaleur  que  la  poule  commu- 
nique à  fes  œufs ,  &  celui  dont  je  faifois  ufage 
pour  échanger  les  miens.  La  chaleur  de  la  poule, 
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eft  une  chaleur  animale,  plutôt  humide  *  que 
feche,  &  qui  agit  immédiatement  fur  les  o&ufsj 
la  mienne  au  contraire,  dont  le  principe  réfide 
entièrement  dans  la  colonne  ,  n'agit  immé- 
diatement que  fur  l'air  intérieur  du  couvoir.  L'air 
échauffé  ,  communique  enfuite  fa  chaleur  aux 
oeufe ,  au  lieu  que  fous  la  poule  ,  l'air  n'entre 
abfolument  pour  rien  dans  Faâion  de  la  chaleur 
fut  les  œufs. 

Cette  différence  me  fit   entrevoir  un  grand 
défavantage  dans  ma  manière  ,  comparée  à  celle 
des  poules.  Car  il  eft  impoflible  que  ma  colonne 
en  échauffant  Fais  intérieur  du  couvoir ,  ne  lui 
fa(Ie  perdre  quelque  chofe  de  l'humidité  qu'il 
doit  avoir  j  il  eft  impoflible  que  cet  air  ne  de- 
vienne plus  Jkcl  Quoique  cet  effet  ne  fe  mani- 
fefle  pas  fenfiblement,  quoiqu'il  ne  faffe  aucune 
impreffion  fur  les  organes  de  la  refpiration  3  il 
n'en  eft  ni  moins  réel ,  ni  moins  inconteftabie, 
J'avois  une  preuve  malheureufement  trop  cer- 
taine de  la  fécherelîe  de  mon  air ,  dans  le  vuide 


*  On  verra  cependant  bientôt  (  à  l'endroit  ou  je  parle 
de  Yufage  de  l'hygromètre),  que  cette  chaleur  n'eft  pas 
aufli  humide  qu'on  pourroit  le  croire. 

très- 
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très  confidérable  que  m'offroient  prefque  tous 
mes  œufs  à  la  fin  des  couvées.  Ce  vuide  alloit 
coin  (la  m  ment  à  plus  du  tiers ,  il  eit  toujours 
moindre  fous  les  poules.  On  en  verra  facilement 
la  raifon,  par  l'expérience  fuivante. 

Expofez  deux  éponges  mouillées  ,  Tune  à  uti 
air  très-chaud  &  très-fec  ;  l'autre  à  un  air  é£aie- 
nient  chaud,  mais  moins  fec;  il  eft  évident  que 
la  première  aura  plutôt  perdu  fon  humidité  que 
la  féconde. 

Mes  oeufs  étoient  précïfément  dans  le  ca$ 
d.e  la  première  épongé  j  leur  évaporation  étoit 
augmentée  à  proportion  de  la  fécherefie  de  Fair , 
principe  immédiat  d-e  leur  chaleur;  il  en  réfut- 
toit  une  trop  grande  déperdition  de  la  fubftance 
deftinée  à  nourrir  le  fœtus. 

Cette  caufè  étant  générale  &  confiante, 
agilïbit  généralement  fur  tous  les  œufs  ;  mais 
fes  effets  étoient  variés ,  félon  i'cpaifreur  de  là 
coquille,  Se  félon  la  contexture  de  fes  pores.  Je 
trouvois  un  grand  nombre  de  poulets  morts,  plu$ 
ou  moins  près  du  terme  de  V  exclu  [ion  •  c  croient 
apparemment  ceux  à  qui  la  nourriture  avoit 
manqué  plutôt ,  par  la  raifon  que  les  pores  dé 
leur  coquille  étoient  plus  libres  &  plus  ouverts* 

V 
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Plufieurs  périffoient  après  avoir  bêché  >  ou  at* 
moment  de  bêcher  ;  parce  que  le  fœtus  qui  avoit 
•fouffert  d'une  trop  grande  diminution  du  fluide 
deftiné  à  le  nourrir  &  à  le  faire  croître  ,  étok 
£ms  force  &  fans  vigueur  au  moment  ou  il  en 
auroit  eu  plus  de  befoin  pour  brifer  fa  prifon. 
Enfin  quelques-uns  éclofoient  d'eux-mêmes; 
fans  doute  parce  que  la  contexture  de  leur  co* 
quille,  préfentoit  plus  d'obftacles  à  Févaporati®n 
trop  abondante  qui  nuifoit  aux  autres.  Mais  une 
preuve  que  ces  mêmes  poulets  avoient  aufli  fouf- 
fert pendant  le  tems  de  la  couvée,  c'eft  que  ja- 
mais ils  n'ont  paru  ni  fi  gros ,  ni  fi  forts  que  ceux 
•qui  naifient  fous  les  poules. 

11  m'auroit  été  facile  de  connoître  avec  aflez 
de  précifion ,  combien  mes  œufs  perdoient  pat 
révàporarion ,  pendant  le  tems  qu'ils  reftoient 
dans  mon  couvoir.  Je  n'aurois  eu ,  pour  y  par- 
venir ,  qu'à  pefer  un  certain  nombre  d'oeufs , 
une  douzaine  par  exemple,  avant  de  les  mettre 
couver  ;  j'aurois  enfuite  repefé  les  mêmes  œufs 
vers  le  vingt  ou  le  vingt-unième  jour.  En  divi- 
Sfant  le  poids  qu'il  y  auroit  eu  à  redire ,  par  1$ 
nombre  des  œufs ,  j'aurois  trouvé  avec  tout  au* 
lanc  d'exa&itude  qu'on  doit  en  défirer  dans  une 
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Semblable  expérience,  ce  que  chaque  œuf  avoic 
perdu.  Puis  en  répétant  la  même  opération  fuf 
un  pareil  nombre  d'œufs  couvés  par  des  poules  > 
j'aurois  vu  de  combien  l'évapoiation  de  mes 
œufs ,  &  confiquemment  la  fécherciïe  de  l'air 
4e  mon  couvoir ,  étoient  plus  grandes  qu'il  ne  le 
falloir.  Tout  m'indiquoit  cette  expérience  ;  mais 
j'avoue  quelle  m'a  échappé ,  iorfque  je  travaillons 
en  grand  dans  mon  couvoir. 

J'y  ai  fuppléé  ,  autant  qu'il  à  été  en  moi ,  dans 
les  derniers  travaux  que  je  viens  de  faire  fur  mon 
petit  modèle ,  &  dont  j'ai  déjà  parlé,  pag,  zyo. 
J'ai  connu  par  ces  dernières  expériences  que  je 
vais  détailler  dans  un  moment ,  en  parlant  de 
Yufage  de  l'hygromètre -,  &  de  combien  l'air  de 
mon  petit  four  étoit  plus  ftc  que  la  chaleur  de 
la  boule  -y  &  ce  qu'il  y  avoir  à  faire  pour  corriger 
ce  défaut ,  &  ramener  une  égalité  parfaite  entre 
l'air  intérieur  de  Ce  petit  four  ,  &  la  chaleur  des 
poules. 

J'ai  fouVent  répété  dans  mon  couvoir,  une 
expérience  qui  peut  donner  une  idée  a(iez  exadlô 
de  l'excès  de  féchereffe  qui  y  tégnoit.  J'ai ,  dïs-je, 
long-terns  fuivi  dans  mon  couvoir  levaporation 
d'une  cuvette  remplie  d'ë&ij  ôc  j'ai  depuis  fait; 

V  x 
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les  mêmes  obfervations  far  la  mcme  cuvette 
dans  une  chambre  clofe. 

Cette  cuvette  eft  otale;  fon  grand  diamètre 
eft  de  9  pouces,  &  fon  petit  de  7  }  j'y  mettois 
30  lignes  d'eau. 

L'évaporation  de  la  cuvette  dans  lecouvoir> 
étoit  conftamraent  de  2  lignes  dans  les  14  heu- 
res 'y  au  lieu  que  dans  ma  chambre,  les  jours  les 
plus  chauds  de  l'été ,  Févaporation  de  la  même  cu- 
vette ,  n'alloit  guère  qu'à  une  ligne  en  deux  jours, 
à  une  ligne  en  trois  jours  dans  les  faifons  tempé- 
rées ,  &  au  plus ,  à  une  ligne  en  fix  ou  fepr  jours 
dans  les  faifons  froides  &  humides.  L'évaporation 
a  même  été  quelqufois  nulle,  pendant  pluiieurs 
jours  très-humides. 

On  voit  que  l'évaporation  dans  mon  couvoir 
étoit  quatre  fois  plus  grande  que  celle  des  jours 
-d'été  les  plus  chauds,  il  n'eft  donc  pas  étonnant 
que  la  caufe  d'une  auiîi  forte  evaporation  ait 


nui  à  mes  œufs. 


Réaumur  prétend  ,  comme  on  l'a  vu  ci  deflus, 
ipag\  toi  y  que  l'évaporation  dos  œufs  dans  fes 
.fours,  alloit  environ  à  un  cinquième  de  leur 
.poids  j  mais  il  ne  dit. pas  qu'il  ait  fait  des  expé- 
•tâêvfcès  pour  connaître  -  rév&poouion  des  œufs 
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Couvés  par  des  poules.  Comme  cerre  obfervatiou 
m'a  paru  importance,  je  l'ai  faite  depuis  peu 
avec  beaucoup  de  foin  ,  &  comparativement 
avec  des  œufs  expofes  à  différées  degrés  &r  à 
différens  genres  de  chaleur  :  tel  en  a  été  le 
•réiultat. 

Expériences  j>     vévaporatlon  des  œufs. 

J'ai  trouvé  par  des  expériences  réitérées  que 
les  œufs-,  en  20  jours  d'incubation,  perdoienc 
fous  la  poule  entre  un  fixieme  &  unfeptleme 
de  leur  poids;. que  pendant  le  même  rems,  des 
oeufs  enfermés  dans  l'armoire  d'une  chambre  àr 
un  fécond  érage  au  mois  de  juin  &  de  juillet, 
n'avoient  perdu  qu'environ  un  trentième  de  lenc 
poids;  &  que  des  œufs  couvés  par  la  chaleur 
humaine ,  avoient  perdu  de  on%e  a  dou\e  de  leur 
poids,  au  moment  où  ils  allaient  éclaire. 

Ces  expériences  mériteroient  fans  douce  d'être 
fuivies  &  répétées.  J'y  invite  les  perfoimes  qui 
habitent  la  campagne  ,  8c  qui  fa  vent  s'y  procurer 
des.  amufemens  utiles;  on  doit  s'attendœ.ii  trou- 
ver ,  ainfi  que  je  l'ai  éprouvé  moi-même,  beau- 
coup de  variation  d'œufàœuf;  mais  en  obfervant^ 
âosime.js  viens  de .l'indiquer ,  pas.  2,06,  rm% 

v  % 
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certain  nombre  d'oeufs  à  la  fois,  comme  un<£ 
douzaine  ou  une  vingtaine ,  on  arrive  plus  fure*. 
ment  à  un  réfultat  moyen* 

je  ne  vois  que  deux  difficultés  qu'on  puifle. 
qppofer  à  ce  que  je  viens  d'établir  fur  le  mauvais 
{accès  de  mes  couvés,  Se  fur  la  caufe  que  j'eft. 
donne  ;  il  eft  à  propos  de.  les  éçlaircir  avant 
d'aller  plus  loin, 

i  °;  On  pourroit  obje&er  le  fucçèsde  la  féconde;; 
couvée  du  petit  modèle  rapporté  > pag.  2.97  j  où 
prelque  tous  les  œufs  fécondés  rendirent. 

Le  fait  eft  très-certain ,  mais  il  eft  une  nou- 
velle prçuvç  de  la  défiance  avec  laquelle  on  dois 
conclure  d'un  fuccès  en  petit  >  à  un  (accès  ei* 
grand  D'ailleurs  j'ai,  tout  lieu  de  croire ,  commet 
on  le.  yen  a  a-deffous  >  que  iaix  du  petit  four 
étoit  un  peu moins  fec  que  celui  du  grand.  De. 
plus,  il  .eft  poiîible  que  par  un  effet  du  hazard* 
il  fe  foit  trouvé  dans  cette  modique  couvée ,  ua 
allez  gnmd  nombre  d  œufs  d'une  coquille  plu£ 
dtnfe  3>  moins  poreufe.:  11  auroit  fallu  réitérer 
fuf&famment  cette  expérience  x  pour  en  conclure- 
quelque  chofe  de  décifîf  en  faveur  du  genre  de 
vhaleur  employé. 
Au  refte  >  comme  il  n'y  a  pas  eu  de  couvée  qa| 
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jiiaîc  donné  des  poulets }.  comme  le  nombre  eus 
a  toujours  été  afTez  égal,. par  rapporc  à  celui  des 
«ufs  fécondés,  il  fernble  qu'on  en.petit  légiti- 
mement inférer  deux  chofes  :  ip.  que  le  vice 
du.  genre  de  nur  chaleur,  ^n'étok  pas  extrême  *J 
i°.  que  puifqpe  le  mauvais  fuccès  a  toujours  été 
groportionellemenrle  même ,  une  même  caufe 
lia  produit.. Or  cette,  caufe  paroît  connue;  elle 
doit  être  attribuée  à  la>  trop  grande  féchereffe 
de  Pair  intérieur  du  couvoir  ,  félon  toutes  les 
obfervations  &  lès  inductions  qui  ont  précédé. 
Refte  donc  à.  fàvoir  s'il  fera  poffible  d'y  remé- 
dier; ce  que  nous  examinerons  bientôt. 

2V.  La  féconde  objection  pourrok  fe  tirer 
de  la  pratique,  des-  Egyptiens  ;  car  il  -  eft  certain, 
que  l'action  de  la  chaleur  qu'ils  emploient ,  n'eft 
pas  au  fond  très- différente  de  Pa&ion  de  la 
mienne.  Ils  brûlent  de  rems  en  rems  dans  Pin- 
té  icur  de  leurs  fours  (voyez  pag*  31),  une 
certaine  quantité  de  matières  combuftibles.  L'air 
intérieur  des  fours  en  eft  échauffé  j,  Se  cet  air 
échauffé  5  dans  les  fours  égyptiens  comme  dans 


•*■  Cch  s' efl  vérifié  deguis ,  comme  on  le  verra  tout 
irl'hcuie.. 

V  4* 
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le  mien  3  eft  le  principe  immédiat  de  la  chaleur 
communiquée  aux  œufs.  Pourquoi  donc  une  Ci 
grande  différence  dans  tes  réfultats  ?  Pourquoi 
du  côté  des  Egyptiens  un  plein  fuccès.,  &  du 
mien  un  fuccès  Ci  médiocre  ? 

L'aétion  du  principe  de  la  chaleur-  efr  effec- 
tivement à-peu-près  la  même  dans  les  marnais-, 
égyptiens  Se  dans  mon  couvoir  j  mats  les  cire- 
confiances  font  afTez  différentes  de  part  &  dVutre. 
De  ces  circonftances  ,  quelques-unes  font  à  mon 
avantage  ,  quelques  autres  à  celui  des  Egyptiens  : 
celles  qui  font  à  mon  avantage,  font  -évidem- 
ment toutes  celles  qui -réfultent,  &  du  genre  de- 
la  chaleur  que  j'emploie,  applicable  à  tous  les 
climats  de  l'univers  ,  '■&  de  l'égalité  prefquc* 
parfaite  de  cette  même  chaleur. 

Mais  je  vois  deux  circonftances  dans  la  mé-< 
thode  égyptienne  qui  ne  m'avoient  pas  a(fcz; 
frappé  d'abord  Ôz  auxquelles  je  penfe  que,  con- 
jointement à  la  faveur  de  leur  climat,  ils  font 
redevables  de  leur  fuccès.  îQ.  La  communica- 
tion libre  &  immédiate  qu'ils  fe  ménagent  pen- 
dant tout  le  terns  de  leurs  couvées  avec  l'air  ex^ 
îé.nçur,  par  le  fommet  de  leurs  marnais.  { Voyez. 
£*  %tj  x%  )>  *°.  La  précaution  qu'ils  Qxxt  d'enfouis' 
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leurs  marnais  jufqu'au  faîte  dans  une  terre  na- 
turellement humide.  Voici  comme  Niebuhr 
s'explique  far  ce  point.  *<  Tout  l'édifice  eft  eu 
»  terre ,  &  tellement  enfoncé ,  que  même  les  plus 
»  hauts  foupiraux ,  tant  au  ddTus  de  la  galerie 
g  qu'au-deifus  des  fours,  font  dans  la  terre.  Ou 
»  nous  dit  que  cela  étoit  néceflaire  pour  avok 
m  une  chaleur  égale,  (  Tom.    1  ,  vagi  12.5  )  ». 

11  n'eit  pas  douteux  que  ces  deux  expédiens* 
&  fur-tout  le  fécond ,  ne  foient  infiniment  pro- 
pres à  tempérer  la  fécherelFe  de  Tait  intérieuc 
des  marnais  égyptiens,  laquelle,  fans  œ$  précau- 
tions, leur  ferait  peut-être  auflî  funefte  qu'à  moi. 
Faites  du  feu.  dans,  un  foutenain  %  l'air  7  fera  tou- 
jours à  proportion  plus  humide  -,  qu'audeffus  de 
la  furlace  de  la  terre.  Je  crois  donc  que  les  Egyp- 
tiens enfauilïent  aiofi  leurs  marnais  3  plus  encore 
pour  fe  ménager  dans  leur  intérieur  un  air  fuffi- 
famment  humide ,  que  pour  y  maintenir  une 
chaleur  égale  â    comme  on  le  dit  à  Niébuhr 

11  fuit  bien  que  ces  moyens  ne  remédient  pas 
encore  à  tout,  &  que  les  poukts  égyptiens  fe 
rdlentent  anffi  bien  que  les  miens  du  g&ire 
de  chaleur  qui  leur  a  donné  le  jour;  car  j'ai  fil 
dVtu  hgmme  digne  de  foi,  qui  a  demeuré  20 ans 
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au  Caire ,  que  les  poulets  des  mauvais  étoînt  toû* 
jours  plus  petits  &  moins  eftimés  que  ceux  qui 
éclofent-  fous  les  poules.  Le  P.  Sicard  convient 
àufîi  du  fait  dans  un  difcours  fur  l'Egypte ,  le- 
quel fe  trouve  dans  le  même  volume  où  eft  im- 
primé lecrit  que  j'ai  cité,  &  dont  J'ai  fait  ufage 
dans  mon  premier  mémoire, /?<?£.  15.  Voici  les 
paroles  de  ce  miffionaire ,  pag.  108.  «  Le  mou- 
•*  ton  n'y  eft  (  en  Egypte  )  que  médiocrement 
»  bon.  Les  poulets  le  font  encore  moias  ,  ap- 
é  paremment  à  caufe  de  la  manière  dont  on 
»  les  fait  éclorre  ».  Le  P.  Sicard  n'èft  pas  le- 
feul  qui  parle  ainfi. 

Thevenot  que  j'ai  déjà  cité  dans  mon  pre- 
mier mémoire,  pag*  z6  ,  dit  auflï  :  «  Les  plus 
»  fins  dans  le  goût,  trouvent  que  ces  poulets  ae 
^  font  pas  fi  bons  que  ceux  qui  font  couvés 
»  d'une  poule,  pag.  2,74  et 

Pockocke  aflfure  de  même,  tom>  i>pœg.  196^ 
que  «  cette  méthode  n'eft  pas   auiîî  naturelle 
fi  que   l'autre  ;  aufii ,  ajoute  c~il ,    les  poulets 
»  font-ils  fouvent  imparfaits  ». 

Ce  feroit  cependant  un  très-grand  avantage- 
que  de  faire  aufli  bien  que  les  Egyptiens ,  &  fur- 
tpuc  par  une  méthode  indépendante  de  tous  U& 
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climats  &  de  toutes  les  faîfons.  Un  but  auflî  utile 
eft  bien  propre  à  animer  le  courage  des  phyficiens 
patriotes  y  &  à  leur  faire  furmonter  des  difficultés 
auxquelles  on  doit  toujours  s'attendre  dans  les 
commencemens  de  la  pratique  de  tout  art  nou- 
veau. Pour  leur  ctre  de  quelques  fecours  dans, 
une  recherche  aufïx  intére'fante ,  je  vais  rendre 
compte  des  moyens  que  j'ai  tentés  pour  remédier 
au  mauvais  {ucecs  de  mes  couvées, 

Moyens  que  /ai  employés  pour  remédier  a* 
mauvais  fucces  de  mes  couvées. 

Ce  n'eft  qu  a  mon  avant-derniere  couvée  que  je 
fus  convaincu  que  l'air  intérieur  de  mon  couvok 
pérhoir  par  eicçs  de  fécherelFe  >  malgré  la  corn* 
riiunication  qu'il  avoir  avec  Fair  *  de  la  cham- 
où  il  étoit  renfermé  ;  ce  fut  donc  feulement  alors, 
que  je  fongeai  à  y  apporter  quelque  remède. 

iQ.  Pour  arrêter  la,  trop  grande  évaporatioa 
de  mes  œufs,  J'en  ai  huilé  quelques-uns  en  par- 
tie. Je  m'y  fuis  pris  de  différentes  manières;  'fen 


*  Le  volume  de  cet  air  étoit  peu  ponfiderabje  ,.  à 

çaufe  Je  la  petiteffe  de  la  chambre  &  de  la  grande  mallq 
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ai  huilés  au  quart,  au  tiers,  &  même  à  moitié 
de  leur  furface;  les  uns  par  le  gros  bout,  les 
autres  par  le  petit,  &  d  autres  longitudinalement 
d'un  bout  à  l'autre.  Ces  œufs  eurent  effective- 
ment moins  de  vuide  que  les  autres ;  mais  ils  ne 
donnèrent  pas  plus  de  poulets  à  proportion.  Plu- 
sieurs d'entre  eux  ayant  été  caffés  à  la  lin  de  la, 
couvée,  fentoient  allez  mauvais.  Quelques-uns 
contenoicnt  des.  poulets  morts  long-tems  .avant 
terme;  un  de  ces  œufs  fie  une  forte  explofion 
quand  on  le  caifa: 

J'avois  eu  plus  de  fucecs  dans  une  expérience 
à-peu-près  femblable  que  je  fis  fur  mon  petit; 
four.  Quelques-uns  des  œufs  de  la  féconde  cou- 
vée que  j'y  pratiquai,  &  dont  j'ai  parlé  pag.  297  , 
avoient  une  coquille  extrêmement  mince;  elle 
écoit  parfemée  de  grandes  taches  plus  tranfpa- 
rentes  que  le  refte  de  la  coque;  j'huilai  route  la 
partie  qu'occupaient  ces  taches.  Phuieurs  de  ces, 
œufs  ont  eu  ainfi  près  de  la  moitié  de  leur  co- 
quille huilée.  Je  prérendois  par  là  retarder  la^ 
tranfpiration  qui  auroit  fans  doute  été  trop  abon- 
dante dans  ces  œufs,  &  à  caufe  de  la  ténuité, de 
leur  coque  ,  &  à  caufe  cle  ces  taches  qui  fem-» 
bloient  encore  en  a^oiblir  le  tifliu  Tqius  çqua  4 
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<jui  je  fis  cette  opération  &  qui  d'ailleurs  avoienc 

été  fécondés ,  ont  réuiîï. 

2W.  Je  couvris  quelques  centaines  d'œufs  avec 
<îes  peaux  d'agneau*  Ce  procédé  n'apporta  au- 
cune différence  dans  le  nombre  des  poulets  éclos; 
j'en  eus  même  un  peu  moins  à  proportion  dans 
'les  œufs  couverts,  que  dans  ceux  qui  ne  fétoient 
point. 

3°.  Pour  approcher  le  plus  près  poffible  du 
genre  de  chaleur  que  les  œufs  éprouvent  fous  la 
poule ,  j'eflayai  de  couvrir  quelques  œufs  avec 
une  forte  de  petit  matelas  piqué  que  j'avois  trem- 
pe dans  de  l'eau  chaude  &  dont  j'entretenois  la 
moiteur,  en  y  verfantde  Teau  de  tems  eu  tems. 
Je  fus  obligé  de  renoncera  cette  expérience  au 
bout  de  trois  ou  quatre  jours.  Le  matelas  refroi- 
diffoit  trop  les  œufs*  ils  n'avoient  que  27  à  28 
degrés ,  tandis  que  la  chaleur  étoit  par-tout  ail- 
leurs:! 32  ou  3  3  degrés.  Il  auroit  vraifemblable- 
xnent  fallu  la  porter  à  36  ou  à  37  dans  le  cou- 
voir ,  pour  que  les  œufs  fous  le  matelas ,  eufîênt 
eu  la  chaleur  convenable  j  ce  qui  auroit  fait  pé- 
rir toute  la  couvée. 

Mais  li  tous  les  œufs  étoient  ainfi  couverts , 
peut-être  cette  imitation  affez  fcrupulçufe  â& 
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procédé  de  la  narure ,  auroit-elle  un  bon  ^ffefc, 
Il  y  auroit  quelques  expériences  préliminaires  4 
tenter  >  pour  s'affurer  du  tlegré  d'humidité  qu'il 
convi  endroit  de  donner  au  matelas.  De  plus  il 
feroit  nécefTaire  de  découvrir  les  œufs  au  moins 
deux  fois  par  jour ,  &  de  renouveller  l'air  qui 
les  environne  j  pour  continuer  d'imiter  en  tout 
la  conduite  de  la  poule. 

40.  J'ai  pofé  une  centaine  d'oeufs  environ  fur 
une  forte  de  grillage,  &  j'ai  mis  au-deflous  de 
l'eau  en  évaporation  dans  une  terrine  plate  ;  la 
vapeur  de  l'eau  qui  s'en  élevok,  baignoit  fans 
cefTe  les  œufs  qui  y  étoient  expofés ,  &c  dévoie 
en  ralentir  Pévaporation.  Je  m'apperçus  effecti- 
vement pendant  tout  le  temsde  la  couvée,  qu'il 
y  avoit  beaucoup  moins  de  vuide  dans  ces  œufs 
que  dans  les  autres  }  ils  me  parurent  au  moins 
auiîî  pleins  que  ceux  qui  font  couvés  par  des 
poules.  Je  n'eus  cependant  pas ,  proportion  gar- 
dée ,  beaucoup  plus  de  poulets  de  c  s  œufs  que  des 
autres.  Mais  ii  faut  remarquerque  l'évaporation  de 
Feau  lesrefroidiiîoitfenfiblement,  &  qu'ils  eurent 
toujours  une  chaleur  trop  foible  de  1  on  3  degréSé 

Lorfque  je  caflai  ces  œufs  à  la  fin  de  la  cou* 
vée,  ff  trouvai  grand  nombre  de  poulets  vivans^ 
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<qm  étoîent  en  général  plus  gros  que  les  autres  ; 
parce  qu'ils  avoient  moins  perdu  des  fluides 
deftinés  à  les  nourrir,  La  membrane  blanche  f 
adhérente  à  la  coquille,  étoit  moins  feche  & 
plus  épâilfe.  11  y  avoir  alfez  ordinairement  au 
fond  de  la  coquille  de  ces  oeufs ,  une  liqueur  qui 
différoir  du  blanc  &  qui  paroiflbit  être  de  l'eau. 

Cette  expérience  écoit  fans  doute  très-impor* 
tante  >  mais  je  n'ai  pu  la  faire  qu'en  aveugle 
&  en  tâtonant ,  faute  d'un  bon  hygromètre  qui 
m'auroit  appris  le  degré  d'humidité  qu'il  étoit  à 
propos  de  donner  à  l'air  qui  échaufFoit  mes  œufs. 
Peut-être  ai-je  paflTé  le  terme  j  ce  que  me  feroit 
croire  cette  eau  furabondante  trouvée  dans  la 
coquille;  je  ne  pdùvois d'ailleurs  chauffer  conve- 
nablement ces  oeufs ,  fans  pouffer  la  chaleur ,  & 
fans  rifquer  de  perdre  tous  les  autres ,  ainfi  que 
dans  l'expérience  précédente.  On  ne  peut  donc 
rien  inférer  de  certain  ,  de  celle  que  je  rapporte 
ici  y  elle  eft  feulement  très-propre  à  donner  des 
vues ,  &  à  prouver  qu'il  eft  des  moyens  de  tem- 
pérer la  fécherefle  de  l'air  de  mon  couvoir ,  de 
corriger  ce  défaut  qui  a  tant  nui  à  mes  effais.  C'eft 
la  conclufion  qu'on  tirera  faïas  doute  encore  de 
l'expérience  fuivante. 
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5  °.  Je  difpofai  a  diverfes  reprifes  fur  le  plaît- 
cher  du  couvoir ,  êc  à  diftérens  endroits  fur  les 
tablettes ,  dtax  ou  trois  jattes  d'eau,  que  la  chaleur 
où  elles  étaient  expofées  mettoit  en  évaporation. 
De  plus  je  jettois  de  rems  en  tems  fur  le  plancher 
du  couvoir ,  environ  une  pinte  d'eau  à  la  fois; 
cette  eau  étoit  entièrement  évaporée  au  bouc 
d'une  heure. 

Mon  but  étoit  de  rendre  à  l'air,  l'humidité 
.?çue  la  chaleur  de  ma  colonne  lui  faifoit  perdre , 
êc  d'établir  ainfi  une  forte  de  compenfation.  Je 
concevois  que  cet  air  étant  moins  fec,  abforbe- 
roit  moins  les  liqueurs  contenues  dans  l'œuf;  que 
je  pourrois  enfin  ralentir  par  ce  moyen,  la  trop 
prompte  évaporation  de  mes  œufs.  Mais,  encore 
une  fois ,  privé  d'hygromètres  comparables ,  je 
n'agiiïois  qu'au  hazard:  c'en  eût  été  un  incroya- 
ble ,  fi  j'eiilTe  bien  rencontré  du  premier  coup» 

Il  î^'exiftoit  pas  encovo  de  bons  hygromètres, 
lorfque  je  m'occupois  de  ces  expériences  ;  &  je 
ne  -fentois  pas  aîTez  alors  le  befôin  de  cet  infini- 
ment pour  en  faire  la  recherche ,  ou  pour  m'ai- 
der  de  ceux  qui  étoient  déjà  connus. 
.  .  6".  Afin  d'adoucir  la  chaleur  de  la  colonne  > 
jk  de  la  rendre  moins  deiïecaante,  j'imaginai,  à 

ma 
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ma  dernière  couvée  >  dJenvelopper  cette  colonne 
d'une  couverture  de  laine.  Je  mouillai  d'abord  la 
couverture  &  l'entretins  moite ,  en  y  jcttant  de 
l'eau  par  intervalle.  Ce  procédé  diminua  fi  confî- 
'dérablement  la  chaleur ,  que  je  fus  obligé  d'y 
renoncer  bien  vite. 

Je  me  contentai  de  revêtir  la  colonne  d'une 
couverture  de  laine  feche.  La  chaleur  fut  encore 
par- là  fort  affaiblie.  Je  fis  cette  expérience  au 
mois  d'août  ;  je  n'avois  befoin  dans  cette  faifon  * 
que  de  maintenir  leau  entre  5  5  &c  60  degrés  j 
mais  après  que  j'eus  enveloppé  la  colonne ,  com- 
me je  viens  de  le  dire ,  il  fallut  pouffer  l'eau  jus- 
qu'à l'ébullition  ,  ou  à-peu- près ,  pour  avoir  dans 
le  couvoir  la  chaleur  requife.  D'où  il  eft  facile  de 
conclure  qu'en  une  faifon  plus  froide,  ce  moyen 
eût  été  impraticable ,  &  auroit  probablement 
donné  dans  le  couvoir  une  chaleur  trop  foible. 
Au  refte  je  ne  me  fuis  pas  apperçu  que  cet  expé- 
dient ait  produit  aucun  bon  effet.  Cette  dernière 
couvée  ne  fut  pas  plus  heureufe  que  les  autres. 

Je  fus  contraint  par  la  néceffiré  des  circonf- 
tances,  de  terminer  là  me  recherches  &  mes 
tentatives,  fur  la  partie  de  l'art  qui  confifte  à 
faire  cclorreh  volaille  par  le  moyen  d'une  ehaleut 
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artificielle.  Mon  couvoir  qui  étoir  établi  dans 
une  mailon  d'emprunt,  fut  détruit.  11  ne  me 
refta  que  mes  journeaux ,  &  le  regret  de  n'avoir 
pas  eu  le  rems  de  perfectionner  ma  méthode. 

Depuis ,  il  m'a  été  impofîible  de  reprendre  ce 
travail  en  grand  ;  &c  comme  je  prévoyois  encore 
moins  de  facilité  à  le  faire  par  la  fuite;  je  me 
trouvois  réduit  à  l'alternative  ,  ou  de  préfenter  au 
public  une  découverte  incomplette  ,  ou  de  con- 
damner tout  mon  travail  à  un  éternel  oubli. 

Motifs  qui  mont  déterminé  à  publier  mes  ten- 
tatives fur  l'art  dont  il  s'agit. 

J'inclinoïs  fort  à  prendre  ce  dernier  parti; 
mais  des  amis ,  fans  doute  trop  prévenus  en 
faveur  de  mes  foibles  eifais,  s*y  font  fortement 
•oppofés.  Ils  m*ont  reprefenté  ,  "  que  tout  bon 
»>  citoyen  éroit  comptable  à  la  fociété  de  ce  qui 
*>  pouvoir  l'intérelfer ,  &c  contribuer  à  fon  bien- 
53  être;  que  mes  tentatives  étoient  toujours  un 
w  pas  de  plus  vers  la  pratique  d'an  art  eïtrcme- 
»  mène  utils  ;  que  fi  je  n'avois  pas  entièrement 
»  atteint  le  but ,  j'en  avoia  peut-être  alfez  ap- 
jî  pioché  ,  pour  épargner  beouçoup  de  peines  à 
«  ceux  qui  voudroient  reprendre  les  chofes  oà 
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»  je  les  avoit  lailléesj  que  quand  mes  efforts 
»  n'aurôient  d'autre  effet  que  d'engager  cjuel-* 
r  qu'un  à  faire  mieux  ,  ce  feroit  encore  U  un 
»  grand  avantage,  puifque,  pourvu  que  le  bien 
»  fe  faite,  il  importoit  fort  peu  par  qui  il  fe  fu> 
»  que  le  defir  d'être  utile,  étant  ma  feule  pré- 
»  tendon,  quel  que  put  être  l'événement,  je 
15  trouverais  une  récompenfe  certaine  dans  la 
c  pureté  de  mes  motifs;  qif  enfin  c'étoit  un  boiv 
i>  heur  fï  délicieux  de  faire  du  bien  aux  hommes, 
»  qu'il  y  avôit  de  la  douceur  même  a  le  tenter  ». 
J'ai  cru  devoir  déférer  à  Ces  raifons  ;  &c  après 
avoir  rapporté  dans  mes  deux  premiers  mémoi- 
res ,  ce  qui  avoit  été  fait  avant  moi  fur  l'orni- 
thotrophie  artificille,  je  me  fuis  déterminé  dans 
celui-ci  a  rendre  un  compte  naïf  &  fidèle  de 
ce  que  j'avois  fait  moi-même» 

Moyens  à  prendre  pour  perfectionner  l'art  défaire 
tclorre  la  volaille  par  une  chaleur  artificielle* 

I. 

Envoyer  de  bons  ohfervauurs  au  Caire. 

Si  la  lecture  de  cet  ouvrage  faifoit  naître  le 
«tafo  de  voir  enfin  s'établir  parmi  nous,  l'art  qui 
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y  eft  traité ,  fi  le  gouvernement  jugeoit  cts  re* 
cherches  dignes  de  fa  protection,  peut-être  fe- 
roit-il  à  propos  de  commencer  par  envoyer  au 
Caire  de  bons  obfervateurs  j  munis  d'inftrumens 
exacts ,  de  beaucoup  de  courage  &  de  patience. 
En  fuivant  avec  application  les  procédées  des 
Berméens ,  je  fuis  perfuadé  que  ces  obfervateurs 
trouveroient  encore  à  nous  apprendre  une  infinité 
de  chofes  neuves  ,  &  qui  pourroient  être  utiles 
même  en  toute  autre  méthode  que  celle  de& 
Egyptiens, 

Les  trois  voyageurs  que  j'ai  cités  dans  mon 
premier  mémoire ,  pag.  11  ,  &  qui  m'ont  fervi 
de  guides ,  avoient  fans  doute  tout  ce  qu'il  faut 
pour  bien  voir.  Mais  l'objet  des  recherches  du 
premier  (  Vefling  )  n'étoit  nullement  1  obferva- 
tion  des  procédés  des  Berméens  dans  la  conduite 
de  leurs  couvées  y  il  n'en  parle  jamais  qu'inci- 
demment &  en  très-peu  de  mots.  C'eft  un  grand 
bonheur  que  ce  favant  médecin  fe  foit  occupé  de 
la  defcription  des  marnais  égyptiens,  laquelle 
étoit  tout  aufli  étrangère  au  but  de  fes  recherches. 
S'il  eût  décrit  avec  autant  d'exa&icude  la  marche 
d'une  couvée  dirigée  par  les  Berméens  ,  nous 
n'aurions  probablement  rien  à  defirer  fur  ce: 
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article ,  &  le  voyage  que  je  confeille ,  feroit  peut- 
erre  inutile. 

Le  P.  Sicard  ne  donne  point  des  détails  aflfez 
circonftanciés  fur  ce  même  objet.  Il  ne  dit  nulle 
part  qu'il  ait  fuivi  les  Bermécns  dans  leurs  opé- 
rations ,  ni  qu'il  les  ait  vues  de  fes  propres  yeux. 

Niebuhr  avoue  qu'il  n'eft  entré  dans  un  marnai 
qu'en  été  ,  lorfqu'on  n'y  travailloit  pas.  Enfin  au- 
cun voyageur  ne  fe  vante  même  d'avoir  obfervé 
de  fuite,  &  avec  quelque  foin,  le  travail  des 
Berméens.  Cependant  plus  la  méthode  des  Egyp- 
tiens elt  imparfaite.,  comme  j'ai  tâché  de  le  faire 
voir  dans  mon  premier  mémoire ,  pag.  43  & 
fulv. ,  plus  je  fuis  convaincu  qu'il  y  a  dans  leur  pra- 
tique quelque  manipulation  particulière  qui  peut 
contribuer  à  leur  fuccès  ;  c'eft  une  telle  manipula- 
tion qu'il  feroit  intéredant  de  connaître}  elle  n'é- 
chapperoitpas  à  un  obfervateur  inftruit  &  attentif. 

Il  faudrait  fe  mettre  à  la  fuite  d'un  diredeui* 
de  four ,  au  moins  pendant  toute  une  faifon  ; 
tenir  un  journal  exad  de  tout  ce  qvi'on  lui  verroit 
faire  ;  placer  des  thermomètres  &  de  bons  hy- 
gromètres dans  les  différentes  chambres  des 
marnais  j  noter  fidèlement  la  marche  de  ces 
inftrumens ,  &  pendant  qu'on  met  le  feu  dans 
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les  rigoles  &  àdifférens  remsaprès  qu'il  eft  éteint, 
&  fur-tout  pendant  les  derniers  jours  de  la  couvée 
où  Ton  ne  fait  plus  de  ftu ,  félon  le  rapport  de  pres- 
que tous  les  voyageurs.  On  comparerait  foigneu- 
fement  la  marche  de  ces  inftrumens  renfermés 
dans  les  marnais,  avec  celle  d^utres  inftrumens 
placés  a  l'air  libre  &  à  portée  des  marnais. 

On  examinerait  la  nature  des  matières  conv* 
fouiiibles  employées  dans  les  marnais ,  &  le  cours 
<je  la  fumée  pendant;  que  les  matières  font  en 
combuftion.  On  obferveroit  la.  différence  qui 
peut  fe  trouver  dans  la  chaleur  dos  fours ,  pen- 
dant le  jour  &  pendant  la  nuit,  dans  les  premiers 
jours  8c  dans,  les  derniers  d'une  couvée  y  ou  quels 
moyens  ont  les  Berméens  pour  empêcher  ces 
variations  -y  (ï  le  fol  des  fours  efc  fur  la  terre  nud, 
comme  le  prétend  J.  Graves,  tranfaci.  phïL  an* 
1 677,  &  de  combien  précifément  ils  font  enterrés. 

Ou  péterait  un  certain  nombre  d*œufs  au 
commencement  d*imé  couvée,  Se  Ton  repefèroir 
à  la  fin  ces  mêmes  œufs,  pour  Juger  cfe  ce 
qu'ils  auraient  perdu  par  gyaporati'on.  On  verrou 
fi  les  Berméens  fuivent  véritablement  quelque 
règle  dans  le  choix  des  œufs  5  s'ils  en  font  un 
déplacement  réel ,  &  Comment  ils  r&.éciKem  £ 
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«jmmcnt  ils  retirent  des  fours- des  œufs  clairs , 
Se  quels  jour  de  la  couvée  ils  le  font}  comment 
ils  fe  comportent  au  moment  de  Xtxciufion;  s'il 
y  a  eflFedivepienfune  différence  notable  entre- 
les  poulets  provenus  des  maniais  &  ceux  qui 
éclofeni  fous  les  poules  \  quel  foin  ils  prennent 
de$  poulets  éclos,  comment  ils  les  élèvent  ôc  les* 
nourrirent ,  Sec. 

Je  ne  parle  point  de  mille  autres  remarques 
dont  je  n'ai  pas  même  l'idée  ,  &  que  l'infpec- 
non  du  moment  ferait  naître,  à  un  obfervateur 
intérefle  à  bien  voir  j  il  ne  s'en  tiendrait  pas  à  un- 
feul  canton ,  ni  à  un  feul  marnai,  afin  de  pro- 
fiter des  variations  utiles  qti  il  pourrait  découvrir 
en  étendant  ùs  obfervations.  Un  pareil  voyage- 
feroitfans  doute  avantageux  au  progrès  de  l'art  ^ 
car  dans  tout  ce  qui  tient  à  la  pratique  ,  un  feul 
fait  vaut  mieux  que  mille  raifonnemens  &  mille-. 
eoaje&ures.. 

î  u 

Introduire   dans   les  fours  à  poulets ,    Vâfagé 
de  l*h\grâmnrtt 

TJM  feeond  moven.fi  important  qu'il  pourvoi* 
ptiu-êue  difpeafer  de  recourir  au  premier ,  cg: 

X  4 
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feroit  d'introduire  dans  les  fours  à  poulets  l'ufage 
de  l'hygromètre. 

Les  phyfîciens  ont  fenti  de  tout  temps  la  né- 
cefficé  de  cet  inftrument,  &  l'utilité  dont  il  feroit 
en  mille  occafionsj  mais  jufqu'ici  leurs  efforts 
pouf  trouver  un  bon  hygromètre  ,  a  voient  été 
affez  infructueux. 

§  1er.  De  Luc  véritable  inventeur  de  l'hygromètre* 

I 

Il  étoit  réfervé  à  la  fagacité  de  de  Luc,  ci- 
toyen de  Genève ,  d'enrichir  la  phyfique  de  ce 
précieux  inftrument.  Il  a  configné  fa  découverte 
dans  un  mémoire  préfenté  à  la  fociété  royale  de, 
Londres,  en  1773.  Ce  mémoire  fe  trouve  dans 
Y  excellent  journal  de  phyfique  de  Rozier ,  année 
1775  ,  mois  de  mai  &  de  juin. 

L'hygromètre  de  de  Luc  confifte  eflentielle- 
ment  dans  un  tuyau  mince  ou  cylindre  creux  d'i- 
voire de  1  pouces  8  lignes  de  long  &  de  1  ~  lig. 
de  diamètre ,  auquel  il  adapte  un  tube  de  verre 
pareil  à  ceux  des  thermomètres.  Ce  tube  à  f  lig. 
de  diamètre  intérieur,  &  14  pouces  de  long. 
Il  faut  recourir  au  mémoire  même  de  de  Luc, 
pour  y  voir  les  détails  de  la  conftrudtion  de  fon 
inftrument.  f 
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§.  I  L    Conftruclion  d'un  hygromètre  très- 
Jimph    &   très-  if  on. 

Dans  les  hygromètres  dont  je  me  fers ,  ja 
fnbftitue ,  d'après  l'idée  qu'en  a  donné  de  Luc 
lui-même  ,  un  tuyau  de  plume  au  cylindre 
d'ivoire  (  pL   5  ,  fig.    10.) 

Je  choifis  mes  plumes  dans  les  plumes  d'oie 
a  écrire ,  d'un  fou  ;  elles  .ont  communément  3  6 
a. 5  8  lignes  de  long  ,  êc  environ  3  lignes  de  dia- 
itietre  moyen. 

Je  vuide  bien  le  tuyau  de  la  plume,  j'en  racle 
la  farface  extérieure  avec  un  fragment  de  verre , 
&  je  fais  couler  de  la  cire  d'Efpagne  fondue  fur . 
le  petit  bout  du  tuyau  p. 

Quand  la  plume  P/;  eft  ainfî  préparée,  j'y 
ajufte  un  tube  de  verre  S  T  bien  calibré,  6c  un 
peu  évafé  par  le  bas  dans  fon  épaiffeur.  Ce  tube 
doit  entrer  de  4  à  5  lignes  dans  la  plume  5  on 
J'y  affujétit  avec  un  maftic  approprié ,  ou  avec 
de  la  gomme  laque  fondue,  Se  des  fils  de  foie 
cirés  qu'on  lie  fortement. 
-  Le  tube  ST  peut  avoir  ioà.12  pouces  de  hau- 
teur, &  environ  un  quart  de  ligne  de  diamètre 
intérieur.  Son  extrémité  fupérieare  eft  terminée 
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par  un  petit  renflement,  ou  efpece  de  demi-olive 
S ,  qui  n'eft  point  icélée  &  qu'on  remplit  de  laine, 
ou  d'un  petit  morceau  d'épongé  fine.  Quand 
rînftrument  eft  ainfi  difpofé,  on- le  charge  de 
mercure  bien  purifié,  &  on  le  règle  de  la  ma- 
nière fuivante. 

On  infère  les  plumes  de  l'hygromètre  dans 
des  tuyaux  de  fer- blanc,  perces  latéralement  de 
petits  trous ,  &c  on  met  ces  tuyaux  dans  de  la  glace 
p:/ee  >  &  fondante  3  comme  le  preferit  de  Luc- 

On  marque  fur  le  tube  de  verre ,  le  point  oà 
fe  fixe  le  mercure  \  &  quelques  jours  après,  on 
infinue  les  mêmes  inftrumens  fo.«s  des  poules 
couvantes %  de  manière  que  les  plumes  fuient  au 
centre  du  nid  Se  exactement  couvertes  par  le  corps 
de  la  poule.  On  marque  pareillement  fur  le  tube, 
le  point  où  l'on  a  vu ,  après  plufieurs  obfervations, 
le  mercure  fe  fixer  fous  la  poule.  De  Luc  n'a 
pas  indiqué  de  fécond  point  fixe  pour  la  gradua- 
tion de  l'hygromètre j  &  l'on  peut  dire  que  c'eft 
à -peu-près  la  feule  découverte  importante  qu'il 
ait  laide  à  faire. 

Ces  d^ux  points  fondamentaux  ayant  été  dé- 
terminés ,  on  place  l'hygromètre  fur  fa  monture  § 
qui  neft  autre  chafe  qiùme  petite  phn.hedf  : 
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fapîn  évuidée  a  jour ,  félon  coiue  la  hauteur  de 
ia  plume. 

On  pofe  fur  la  planchette  le  terme  o  ,  au  point 
de  la  plus  baffe  defçerice  du  mercure  à  la  glace 
fondante  ;  &  Ton  divife  en  3  $  parties  égales  ou 
degrés ,  Tefpace  compris  entre  ce  terme  &  celui 
de  la  poule  couvante  ;  enforte  que  ce  dernier 
ternie  répond  au  5  3  e.  degré  fur  l'échelle  *  qu'on 
prolonge  à  volonté  au-deffus  &  au-ckflous  de 
cqs  deux  termes  fondamentaux. 

Je  mets  le  terme  fupérieur  de  mon  échelle  à 
3  3  degrés  j  parce  que  je  penche  beaucoup  à  croire 
que  ce  degré  éft  auilï  celui  où  la  poule  couvante 
fait  monter  le  thermomètre  de  Réaumur  3  com- 
me je  l'ai  déjà  remarqué  ,  pag\  283. 

On  place  à  côté  de  l'hygromètre  &  fur  la 
même  planchette,  un  thermomètre  de  Réau- 
mur 3  par  la  raifon  que  ces  deux  inftrumens  doi- 
vent prefqae  toujours  s'ohferver  conjointement 
&  fe  corriger  Pun  par  l'autre  :  voici  comment  fe 
fait  cette  correéUon. 

On  prend  la  différence  des  degrés  du  thermo- 
mètre à  ceux  de  Phygromecre ,  au  moment  de 
lobfervanon  >  quand  la  différence  eft  en  plus , 
qu  la  retranche  fui  les  degrés  de  FhygrometPe } 
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quand  elle  eft  en  moins  >  on  Y  ajoute.  De  façon 
que  fi  on  appelé  H  l'hygromètre ,  N  le  nombre 
de  degrés  que  (on  échelle  indique  ,  D  la  diffé- 
rence des  degrés  du  thermomètre  relativement 
à  ceux  de  l'hygromètre,  on  aura  dans  tous  les 
cas  pofîibles ,  l'évaluation  d^s  degrés  de  l'hygro- 
mètre par  cette  formule ,  H=N±:D. 

J'en  ai  dit  aflez  *  pour  que  tous  ceux  qui  au- 
roient  befoin  d'un  pareil  hygromètre ,  puffent  fe 
le  procurer  par  eux-mêmes  ;  fi  cependant  on 
vouloir  s'épargner  la  peine  de  le  conftruire,  .on 
trouvera  de  ces  hygromètres  tous  faits,  chez  tous 
les  marchands  de  baromètres ,  qui  n'auront  pas 
eu  de  peine  à  copier  un  infiniment  d'une  conf- 
truétion  fi  facile. 

Auffiiôt  que  j'eus  trouvé  fur  mes  hygromètres 
le  terme  de  h  poule  couvante ,  j'eus  le  plus  grand 
emprefTement  de  les  tranfporter  dans  le  petit 
modèle  de  couvoir  fur  lequel  j'avois  fait  mes 
premières  expériences,  (pag.  254  ).  Je  profitai 


*  Ceux  de  mes  lecteurs  qui  defireroient  de  plus 
amples  détails ,  pourront  confulter  mon  mémoire  fur 
t hygromètre  y  imprime  dans   le  journal  de  phyfîque  ,J 
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ûulïi  de  l'occadon  pour  effectuer ,  fur  ce  petit 
four,  quelques  corrections  dont  j'ai  rendu  com- 
pte, pag.   16  9. 

Quoique  la  chaleur  de  la  poule  couvante  foit 
beaucoup  plus  feche  qu'on  ne  feroit  porté  à  le 
croire,  mes  hygromètres  montèrent  cependant 
encore  dans  le  petit  four ,  à  4  ou  5  degrés  au- 
defTus  de  ce  terme.  Ces  5  degrés  équivaloient 
réellement  à  10  environ,  félon  le  principe  de 
corre&ion  établi  ci-deflus,  pag.  331. 

Ce  premier  fait  me  prouva  donc  évidem- 
ment que  la  chaleur  de  mon  couvoir  avoït  péché 
par  excès  de  fécherejfe  ^  comme  je  le  conjeélu- 
rois  depuis  long-tems ,  &  comme  je  l'ai  avancé 
"plufieurs  fois  dans  ce  mémoire,  11  eft  même  très- 
probable  que  Phygrometre  feroit  monté  un  peu 
plus  haut  dans  le  grand  four  que  dans  le  petit» 
Ce  dernier ,  à  raifon  même  de  fa  petitefTe  5  étoic 
environné  à  proportion  d'un  plus  grand  volume 
d'air  extérieur  avec  lequel  il  communiquoit  li- 
brement, &  qui  pouvoir  tempérer  jufqu'à  un 
certain  point  la  féchereflfe  de  l'air  de  fon  inté- 
rieur. Outre  cela  l'eau  de  la  colonne  s'évaporoit 
dans  la  chambre  même  où  étoit  fitué  ce  petit 
four  •  au  lieu  que  j'avais  fait  paflfer  1  evaporation 
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de  ma  grande  colonne  au  defïus  de  la  pièce  oi 
étoit  con  (bruit  mon  couvoir ,  pag.   251. 

Je  ramenai  fans  peine  l'air  intérieur  de  mon  pe- 
tit four  au  degré  de  la  poule  couvante  (armes  hy- 
gromètres }  je  n'eus hefoin  pour  cela  que  d'y  in- 
troduire deux  goblets  remplis  d'eau,  lesquels 
avoient  3  pouces  de  diamètre  j  ce  qui  faifoit  a- 
peu  près  14  pouces  fuperficiels  d'eau.  L'évapo- 
ration  de  ces  deux  goblets  à  fuffi  pour  corriger 
l'eîcès  de  la  séchereîfe  que  j'avois  remarqué. 

Si  donc  il  étok  permis  de  raifonner  par  ana- 
logie ,  on  pourroit  croire  que  £00  pouces  fuper- 
ficiels d'eau  ou  environ,  mis  eu  évaporation  , 
auraient  produit  le  même  effet  dans  mon  cou- 
voir. Car  en  fuppofant  févaporation  proportion- 
nelle à  la  furface  de  l'eau ,  &  confidérant  les 
deux  fours  dans  le  rapport  du  cub  de  leurs  dia- 
mètres ,  on  trouve  effectivement  que  8.  1 4  :  :  3  45. 
600  ~  ;  c'eft-à-dire ,  que  quatre  ou  cinq  pieds 
d'eau  fuperficiels  mis  conftamment  en  évapora- 
tion dans  un  couvoir  femblable  au  mien ,  fuffi- 
roicnt,  félon  toute  apparence,  pour  tempérer  la 
trop  grande  fécherefîe  de  fa  chaleur ,  &  pour  en 
ramener  l'air  intérieur  au  degré  de  la  poule 
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Dans  l'intention  de  m'aiîurerd'avantage  de  l'ef- 
fet que  j'avois  trouvé,  j'ai  ôté  les  deux  gobelets 
du  petit  four ,  &  je  les  y  ai  remis  à  différentes  re- 
prifes  5  j'ai  toujours  vu  le  me  me  effet.  Bientôt  après 
que  j'avois  retiré  l'eau  ,  les  hygromètres  mon- 
toient  de  4  à  5  degrés  au-  deffus  du  terme  de  la 
poule  couvante.  Anlîkôt  que  je  remettois  les  go- 
belets, le  mercure  cômmençoitàdefcendre  dans 
les  hygromètres,  &  fe  fixoit  au  bout  de  quelque 
tems   au  terme  de  la  poule   couvante. 

Une  autre  preuve  encore  très-décifive  que 
j'ai  réuffi  par  Tévaporation  de  Peau  de  mes  deux 
gobelets  à  rendre  l'air  de  mon  petit  four  auflS 
humide  qu'il  l'eft  fous  la  poule  ,  c'eft  que  deux 
douzaines  d'œufs  que  j'avois  pefés  féparémenc , 
avant  de  les  mettre  couver  dans  mon  petit  four  , 
ont  perdu  refpeétivement  par  évaporation ,  à  la 
fin  du  10e  jour,  entre  un  Jixieme ôc  wwfeptitmc 
de  leur  poids  ,  précifément  comme  je  l'avois  ob- 
fervé  fur  des  œufs  couvés  par  des  poules,  (  Voyez 
pag.  309    ). 

Les  poelets  provenus  de  ces  œufs ,  étoient 
beaucoup  plus  gros  &  plus  forts  que  tous  ceux 
que  j'avois  obtenus  précédemment ,  &  même 
dans  mon  petit  four,  pag.  297.  Il  n'étoit  pas 
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pofî]b!e  d'appercevoir  la  moindre  différence  entré 
ces  poulets  &  ceux  qui  éclofent  fous  les  poule*  ; 
j'en  ai  fait  élever  quelques-uns  dans  une  cuifine, 
fans  leur  donner  beaucoup  de  foins;  ils  ont  grofîf, 
fe  font  fortifiés  à  vue  d'œîi  ,  &  ont  été  jugés  ex- 
cellons, au  goût  de  tous  ceux  qui  en  ont  mangé. 

§.  III.  La  réunion  de  Vhyorometre  au  ther- 
momètre j  paraît  ajfurer  le  fuccès  infaillible 
des  couvées* 

Après  des  faits  aufli  décifîfs ,  il  n'eft  plus 
guère  poflible  de  douter  qu'en  introduifant  dans 
les  couvoirs  l'ufage  de  Phygrometre ,  &  en  pre- 
nant cet  inftrument  pour  guide  &  pour  bouflole- 
aufli  bien  que  le  thermomètre ,  on  ne  doive  comp- 
ter fur  un  plein  fuccès.  Les  œufs ,  au  moyen  de 
ces  deux  inftrumens ,  pourront  trouver  dans  nos 
couvoirs  la  même  température  qu'ils  ont  dans  les 
nids,  non  feulement  par  rapport  à  ïintenjité \ 
mais  encore  par  rapport  à  la  qualité  de  la  chaleur. 

Il  y  auroit,  ainfi  que  je  l'ai  déjà  indiqué,  pag. 
n-j9  quelques  expériences  préliminaires  à  faire 
dans  le  couvoir,  à  l'aide  de  l'hygromètre,  avant 
de  placer  les  œufs.  Il  faudroit  s'aflurer  que  l'air 
du  couvoir  a  au  moins  une  humidité  égale  à 

celle 
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•eelfe  de  la  chaleur  de  la  poule  ^  je  dis  #  a  moi/zj 
^^  ;  car  l'expérience  trd>cannue  que  j'ai  rap- 
portée, ^tf  g.  1  2.  3  09  ,  i/^Lifs  couvés  avec  fuccès  à 
la  chaleur  humaine  ,  beaucoup  plus  humide  que 
celle  de  là  poule ,  comme  on  le  voie  p :.  $  $ 
fig.  10  5  prouve  qu'il  y  a  nul  clique  à  être  au- 
deilbus  de  ce  terme  j  &  le  médiocre  fuccès  des 
couvées  que  j'ai  ci-devanr  entteprifes  dans  mon 
couvoir,  démontre  qu'il  y  a  beaucoup  d'inconvé- 
nient à  être  au-deiTus  de  ce  point, 

J'ai  confeillé,  pag*  2,76 ,  d'ufer .  dans  le  cou- 
voir, de  thermomecres  d'une  conftrudticm  extrê- 
mement (impie  &  débaraffee  de  1  atirail  d'une 
monture.  On  poûrroit  de  même  Amplifier  les 
hygromètres  du  couvoi*-  Se  les  employer,  pour  la 
plupart,  fans  monture;  d'autant  plus  que  la  cha- 
leur du  couvoir  étant  toujours  la  même ,  la  cor- 
rection ou  réduction  de  l'hygromètre  s'y  fera  très- 
facilement*  &  souvent  même  n'aura  pas  lieu. 
L'hygromètre  de  la  figure  10,  /?/.  3,  eftainfï 
repréfenté  fans  monture. 

On  mettroit,  comme  pour  le  thermomètre,  un 
cran  a  fur  le  tube  au  degré  de  la  poule  couvante  j 
un  fécond  cran  cs  à  deux  degrés  au-defïus  de  ce 
terme ,,  &  un  troisième  c  à  deux  degrés  au-defTous. 

Y 
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On  diftribueroit  plufieurs  de  ces  hygromètres 
dans  le  couvoir ,  far  les  œufs  &  loin  des  œufs. 
On  eu  pkceroit  d'autres  avec  leurs  montures, 
dans  la  chambre  du  couvoir ,  &  un  autre  à 
l'air  5  mais  à  l'abri  du  foleil  &  de  la  pluie.  (  L'hy- 
gromètre doit  toujours  être  expofé  ainfi,  pour 
qu'il  ait  tout  fon  effet  ;  il  a  peu  de  jeu  en  général 
dans  une  chambre  cîofe.  )  Il  feroit  facile ,  à  l'aide 
de  ces  hygromètres,  de  maintenir  l'air  du  cou- 
voir au  degré  d'humidité  qu'on  voudroit,  & 
de  s'appercevoir  des  moindres  variations  qui 
furviendroient. 

§•  IV.   Moyens  de  tempérer  la  trop  grande 
féchcrejje  de  l'air  intérieur  des  couvoirs. 

Pour  parvenir  à  corriger  la  féchereflfe  de  l'air 
intérieur  du  couvoir ,  on  pourroit  employer  quel- 
ques-uns des  moyens  que  j'ai  rapportés  ci-defîus , 
pag.  317.  Il  en  eft  encore  beaucoup  d'autres 
qu'on  peut  imaginer  fans  peine ,  &  qu'il  feroit 
facile  de  régler  avec  affez  de  préciiion  à  l'aide 
de  mes  hygromètres. 

La  colonne  elle-même  peut  fournir  des  moyens 
de  tempérer  la  fécherefle  de  l'air ,  occafionnée 
par  fa  chaleur. 
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Dans  les  premiers  jours  de  mes  expériences 
fur  mon  couvoir,  la  vapeur  de  l'eau  de  la  colonne 
fe  répandoit  dans  la  chambre  où  écoic  le  couvoir» 
Cette  vapeur  étoit  afïez  abondante  pour  fe  faire 
fentir  auflitôt  qu'on  entroit  dans  cette  chambre , 
dont  l'air  avoic  toujours  une  communication 
libre  avec  celui  du  couvoir.  Les  triftes  expérien- 
ces de  Réaumur ,  m'avoient  donné  tant  d'averiion 
pour  les  vapeurs,  que  je  me  méfiai  de  celles-là, 
Se  que  je  les  fit  palier  entièrement  par  la  cham- 
bre fupérieure  à  celle  du  couvoir,  pag.  251. 

Ces  vapeurs  purement  aqueufes  &  nullement 
malfaifantes^  auroient  cependant  dû  me  paroî- 
tre  beaucoup  moins  redoutables  que  celles  donc 
Réaumur  avoit  à  fe  défendre  ;  elles  auroient 
certainement  fait  plus  de  bien  que  de  mal  ; 
peut-être  auroient-elles  fufïi  pour  tempérer  con- 
venablement la  trop  grande  fécherefTe  de  l'ait 
de  mon  couvoir.  Je  fuis  fi  perfuadé  qu'elles  ne 
peuvent  être  nuifibles ,  que  j'ai  recommandé, 
pag.  1 17  ,  de  laifTer  évaporer  librement  l'eau  de 
la  colonne  dans  la  chambre  même  du  couvoir  3, 
afin  d'en  rendre  l'air  plus  humide. 

Si  cependant  ce  moyen  n'écoît  pas  fuffifant , 
U  feroit  pollîble  de  fe  procurer  une  bien  plus 

Y  1 


yfa 


34®  L'Homme    rivai 

grande  humidité  dans  l'intérieur  du  couvoir  ,  en 
coupant  la  colonne  aux  deux  tiers  ou  aux  trois 
quarts  de  fa  hauteur.  On  la  couvriroit  feulement 
avec  le  couvercle  dtcntpag,  1 1 7  }  Se  ce  couvercle 
donneroit  la  facilité  de  faire  circuler  dans  le 
couvoir  plus  ou  moins  de  vapeurs ,  félon  qu'on 
en  auroit  befoin.  On  fermeroit  alors  l'ouverture 
de  la  voûte  par  où  pafle  la  colonne. 

A  l'exemple  des  Egyptiens,  on  pourroit  en- 
core tirer ,  par  un  tuyau  qu'on  ouvriroit  &  qu'on* 
fermeroit  à  volonté,  une  communication  im- 
médiate avec  l'air  extérieur  ;  &  même,  s'il  étoit 
néceffaire  ,  placer  le  couvoir  dans  un  fouterraïn. 
Peut-être  ce  dernier  expédient  feroit-il  le  meil- 
leur de  tous  \  il  feroit  du  moins  le  plus  efficace 
pour  procurer  à  l'air  du  couvoir  une  très-grande 
humidité  ;  puifque  j'ai  remarqué  dans  le  cours 
de  mes  obfervations  fur  l'hygromètre  ,  que  l'hu- 
midité des  fouterrains  fait  defeendre  le  mercure 
de  l'hygromètre  a-peu-près  auffi  bas  que  l'eau 
même  à  la  température  des  caves.  (  Voyez  moa 
mémoire  ,  cité  pag.   532. 

Les  fouterrains  ne  donneroient  certainement 
pas  aux  œufs  une  humidité  auffi  grande  (pi.  3  , 
fg.  1  o  )  que  celle  de  la  chaleur  tmmaine  où  ils 
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font  très-bien  couvés,  comme  on  Ta  éprouvé  de 
tous  les  tems. 

Si  d'après  ces  confédérations  on  prenoit  le 
parti  de  placer  le  cotivoir  dans  un  fouterrain , 
il  faudroit  en  avoir  un  à  double  étag;e.  Dans  celui 
qui  feroit  le  plus  bas ,  on  établiroit  le  fourneau 
&  tout  ce  qui  en  dépend.  11  fuffiroit  que  ce  pre- 
mier fouterrain  eût  4  à  5  pieds  de  haut.  On  pour- 
roit  ménager  au  fourneau  une  communication 
avec  l'air  extérieur ,  au  moyen  d'un  tuyau  de 
tôle  qu'on  fermeroit  par  une  foupape ,  quand  ou 
ne  voudroitpas  donner  entrée  à  l'air  du  dehors 

Le  plancher  fupérieur  du  caveau  inférieur, 
feroit  une  voûte  qui  portèrent  le  couvoir  ren- 
fermé dans  le  fécond  fouterrain  de  9  ou  10  pieds 
de  haut ,  &  dont  toutes  les  autres  dimenfîons 
feroient  déterminées  par  celles  du  couvoir.  On 
pratiqueroit  dans  ce  fécond  fouterrain ,  une  forte 
de  foupirail ,  qu'on  ouvriroit  quand  on  voudrait 
communiquer  avec  l'air  extérieur. 

Le  fervice  du  couvoir  feroit  toujours  le  mê- 
me •  il  deviendroit  encore  plus  facile ,  par  la  rai- 
fon  qu'il  y  a  peu  de  variation  dans  la  chaleur  de 
l'air  des  fouterrains  ,  &  qu  elle  eft  la  même  à- 
peu-près  en  toute  faifon.  Ce  fervice  exigerok 
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feulement  de  plus ,  la  dépenfe  d'un  lampe  al- 
lumée dans  le  fouterrain  du  couvoir.  S'il  eft  vrai, 
comme  il  y  a  tout  lieu  de  le  penf.r,  pag.  313, 
que  les  Egyptiens  font  en  grande  partie  redeva- 
bles de  leur  fuccès ,  à  la  précaution  qu'ils  ont 
d'enterrer  leurs  fours  à  poulets;  la  même  dif- 
pofition  aiTureroit  très-probablement  le  même 
fuccès  au  nôcreo 

III. 

Se  pourvoir  d'une  quantité  fuffijante  de  bons 

œujs. 


Je  dois  encore ,  avant  de  terminer  cette  pre- 
mière partie  de  mon  mémoire  ,  prévenir  d'une 
grande  difficulté  qu'il  y  auroit  à  vaincre  dans 
un  établissement  fondé  fur  la  pratique  de  l'art 
qui  nous  occupe  \  c'eft  celle  qu'on  éprouveroit 
pour  trouver  en  tout  tems  une  fûffifante  quantité 
de  bons  œafe,  On  ne  peut  prefque  pas  fe  fïei 
dans  l'arriere-faifon,  aux  œufs  qu'on  achette  dans 
les  marchés  Je  nen  ai  jamais  employé  d'autres , 
faine  de  pouvoir  faire  autrement  ;  mais  fur  1 5  00 
oeufs  qui  paroiffoient  très- beaux  à  la  vue,  &  qui 
étoient  fort  bons  à  manger,  il  m'eft  quelquefois 
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arrivé  de  n'en  pas  rencontrer  une  douzaine  de 
fécondés» 

Peut-être  cette  difficulté  eft-elie  infurmontable 
pour  le  tems  de  la  mue  ,  c'eft  à-dire,  pour  deux 
ou  trois  mois  de  Tannée.  La  chofe  feroit  néan- 
moins très-fâcheufe  }  parce  que  c'eft  précifément 
le  tems  où  il  feroit  le  plus  avantageux  de  forcer 
hs  couvées ,  &  le  plus  néceflaire  que  Fart  vînt 
au  fecours  de  la  nature. 

Je  n'ofe  -propofer  férieufementj  ni  l'Idée  que 
Réaumur  a  eue  de  la  poffibilité  de  déranger 
Tordre  naturel  de  la  mue,  ni  les  moyens  qu'il 
confeille  pour  y  parvenir.  On  en  a  vu  le  détail 
dans  mon  fécond  mémoire ,  pag.  144.  On  pour- 
roit  cependant  rifquer  quelques  eflais  à  cet  égard  > 
en  travaillant  d'abord  en  petit. 

Le  moyen  le  plus  naturel  Si  fans  doute  le  plus 
fur  de  fe  procurer  la  quantité  néceflaire  de  bons 
oeufs  5  ce  feroit  de  former  un  troupeau  de  poules, 
qu'on  nourrirait  bien  ,  &  qu'on  fournirent  dJun 
nombre  fuffifmt  de  bons  coqs. 

Troupeau  de  poules  qu'il  faudrait  former. 

Ce  troupeau  feroit  de  5  à  600  poules  au  moins» 
On  le  tiendrait  dans  une  ferme,  à  portée  de 

r  4 
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1  etablifïement.  On  lui  donnèrent  un  bon  poulail- 
ler ,  propre  &  bien  aéré }  il  feroit  à  propos  d'y  avoir 
un  poëie  pendant  les  mois  les  plus  rigoureux  de 
l'hiver ,  le  froid  étant  fort  contraire  à  la  ponte. 

Un  pareil  troupeau  de  poules  bien  foignées  & 
bien  entretenues ,  donneroit  certainement  autant 
d'œufs  &  d'auffi  bons  œufs  qu'il  feroit  poffible 
d'en  attendre  de  la  marche  ordinaire  de  la  na- 
ture; il  faciliteroit  de  plus  les  moyens  de  tenter» 
fi  l'art  ne  potirroit  pas  encore  en  augmenter  le 
nombre  }  iî  une  multitude  de  recettes  qu'on  trouve 
dans  les  livres  d'économie  champêtre  pour  faire 
pondre  les  poules  en  tout  tems ,  font  auiîi  effica- 
ces que  leurs  auteurs  l'annoncent. 

Un  entrepreneur  qui  ne  feroit  pas  arrêté  paf 
la  confidéracion  des  premiers  débourfés ,  ferok 
très-fagement  de  commencer  par  fe  munir  d'un 
bon  troupeau  de  poules ,  afin  d'être  plus  fur  des 
œufs  qu'il  emploieroit.  On  pourroit  néanmoins 
épargner  ces  premiers  frais ,  en  commençant  les 
couvées  auprintems  où  les  œufs  font  en  général 
allez  bons.  Mais  dès  les  premières  couvées ,  il 
conviendront  de  fongsr  à  former  un  troupeau 
de  poules,  &  d'y  deftiner  les  poulets  les  plus 
faias  &  les  plus  vigoureux.  On  prendroit  aufB 
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fucceflîvement  fur  les  couvées  ,  de  quoi  com- 
pléter &  recruter  le  troupeau  :  ce  qui  coûteroit 
beaucoup  moins. 

Il  y  auroit  confidérableinent  à  gagner  fur 
les  œufs  en  les  tirant  d'un  pareil  troupeau  de 
poules ,  quelque  bien  qu'on  le  foignât.  Réaumur 
qui  fe  piquoit  de  nourrir  parfaitement  bien  fes 
poules ,  évalue ,  tom.  2. ,  pag.  1 3  5 ,  à  un  boilTeau 
d'orge,  la  contamination  annuelle  de  chacune 
clesiïennes;  ce  feroit  au  prix  a&uel  des  grains, 
à-peu-près  une  liv.  par  poule.  Prenons  le  double 
pour  ladépenfe  de  chacune  des  noues,  portons- 
la  à  1  liv,  l'entretien  de  nos  600  poules  revien- 
drait à  1200  liv.  par  an. 

En  ne  mettant  la  ponte  de  chaque  poule  qu'à 
10  œufs  par  mois  l'un  portant  l'autre  ,  les  60& 
poules  donneraient  par  mois  6000  œufs ,  lefquels 
ne  reviendraient  réellement  qu'à  100  liv.,  pen- 
dant que  ces  £000  œufs  achetés  feulement  fur 
le  pied  de  9  deniers ,  coûteroient  1 2. 5  liv.  Ainfi , 
indépendamment  clés  autres  avantages  qu'on 
po  irroitfe  promettre  d'un  femblable  troupeau  de 
poules ,  on  y  trouverait  celui  d'une  aGTez  grande 
économie,  puifque  notre  calcul  eft  viiiblev 
très-modéré. 
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Prudent  le  Choyfelac ,  faifoit  les  mêmes  cal- 
culs en  1585,  &  prouvoit  dans  un  petit  livre 
afïez curieux, intitule Difcours  économique  y  &c. 
qu'avec  un  troupeau  de  1200  poules,  on  pou- 
voit  fe  procurer  par  an  ,  un  revenu  de  45  00  liv. 
Il  mettoit  alors  le  prix  de  la  poule  à  5  fols  , 
pour  la  Chèretê _,  eU:~il ,  furvenue  à  Voccajion 
des  guerres  ;  il  comptait  deux  feptiers  parijts  ^ 
tant  en  orge  %  avoyne  que  vejferons  ,  par  jour  , 
pour  la  nourriturre ae  ces  1 200  poules,  lefquels 
deux  feptiers  il  évalue  à  50  fols.  11  porte  la 
ponte  dos  1 200  poules  à  800  œufs  par  jour  l'un 
dans  l'autre  ,  &  met  chaque  œuf  à  6  deniers. 
De  toutes  ces  données .,  &  en  y  joignant  quel- 
ques autres  menus  frais,  il  tire  4500  liv.  de 
produit  net. 

Selon  la  proportion  de  la  vapeur  aéhielle  du 
marc  d'argent  monoyé  qui  eft  de  49  liv.  1 6  fols , 
au  lieu  que  du  teins  de  le  Choyfelac,  elle  n'étok 
que  de  19  liv.,  cette  fomme  de  4500  liv.  repré- 
fente  aujourd'hui  plus  de  1 1794  liv.;  il  eft  vrai 
qu'il  faudroit  augmenter  la  dépenfe  dans  la  mê- 
me proportion ,  ce  qui  reviendroic  à-peu-pres  au 
même. 

Le  Choyfelac  termine   ainfi  (on  difcours: 
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ce  eftime,  cher  ami,  que  le  magnifique  Megret 
»  ou  autre  alchemifte ,  jamais  n'a  mieux  tiré 
j>  avec  (es  fourneaux  &  alembicqs ,  la  pierre 
«  philofophale ,  que  tu  feras  du  ventre  de  tes 
35  poules,  [pci^  19)  »• 

Quoi  qu'il  en  foit ,  il  refaite  évidemment  de 
ces  calculs  anciens  &  nouveaux ,  qu'il  y  auroit 
beaucoup  de  proSt  à  prendre  les  œufs  de  fes 
poules ,  pour  en  fournir  les  couvoirs. 

S'il  eft  vrai,  comme  l'aflure  Réaumur  (  tom. 
1 ,  pag.  224),  que  des  œufs  confervés  pendant 
iîx  femaines  ou  deux  mois  d'une  faifon  froide  ou 
peu  chaude  _,  peuvent  être  couvés  avec  (uccès  j 
on  pourroit  avant  la  fin  d'oftobre  ,  tems  où 
commence  la  mue,  faire  un  grand  amas  d'œufs, 
pour  les  couvées  de  décembre  &  de  janvier.  La 
couvée  de  novembre  fe  feroit  aifément  avec  des 
œufs  amafles  à  la  fin  de  feprembre.  La  mue  finit 
au  plus  tard  en  janvier ,  &  des  poules  bien  foi- 
gnées  commencent  à  pondre  à  la  fin  de  ce  mois, 
ce  feroit  pour  fournir  à  la  couvée  de  février; 
ce  mois  paffé ,  il  n'y  auroit  plus  de  difficulté. 
Par  cet  arrangement ,  le  couvoir  ne  chomeroit 
pas  3  &  les  couvées  s'y  feroient  fans  interruption 
de  mois  en  mois» 
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Au  refte ,  fi  les  couvées  d'hiver  exigeoîent  plu? 
dedépenfe;  s'il  falloir  rifquer  un  plus  grand  nom- 
bre d'œufs ,  pfcmr  avoir  un  même  nombre  de  pou- 
lets, on  en  feroit  amplement  dédommagé  par  le 
plus  grand  profit  qu'on  feroit  fur  ces  couvées. 
On  fait  que  dès  la  fin  de  février  jufqu'à  la  fin 
He  mai,  la  jeune  volaille  eft  hors  de  prix •  il  y 
auroit  donc  alors  un  grand  avantage  à  en  four- 
nir nos  marchés. 

En  un  mot,  la  meilleure  manière  de  diriger 
nos  couvoirs  ,  le  moyen  de  les  rendre  aufli  agréa- 
bles au  public  qu'utiles  aux  entrepreneurs ,  ce  fe- 
roit de  faire  enforte  qu'ils  fuppléafTent  à  ce  que  la 
nature  nous  refufe  en  certaines  faifons. 

SECONDE     PARTIE. 

L'art  d'élever  la  volaille  par  le  moyen  d'une 
chaleur  artificielle. 

Cette  féconde  partie  de  l'art ,  a  beaucoup 
moins  de  difficultés  que  la  première.  Car_>  fi 
l'on  propofoit  à  quelqu'un  qui  ne  s'eft  jamais 
occupé  de  cet  objet,  ou  un  œuf  à -faire  écloire, 
ou  un  poulet  à  élever  5  fon  choix  feroit  bientôt 
fait.  La  première  opération  lui  paroicroit  fans 
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Joute  une  forte  de  création  qui  l'effrayeroit  d'a- 
bord 5  au  lieu  qu'il  fe  croiroit  avec  raifon  fort 
en  état  de  conferver  la  vie  d'un  être  qui  en  jouît 
déjà ,  &  qui  ne  demande  que  des  foins  très-ordi- 
naires ,  &  dont  tout  le  monde  ett  capable. 

En  effet,  tout  ce  qui  concerne  l'éducation  des 
volailles  qu'on  aura  fu  fe  procurer  par  les  pro- 
cédés de  la  première  partie  de  notre  art,  roule 
fur  cqs  trois  feuls  articles j  L  la  chaleur-  IL  la 
falubritéde  l'air  ;  Iîl.  une  nourriture  convenable. 
Voici  les  moyens  avec  lefquels  nous  rempliîfons 
ces  trois  objets ,  &  comment  nous  élevons  les 
3000  poulets  que  nous  fuppofons  éclos  tous  les 
mois  dans  notre  couvoir. 

Article      premier. 

Des  étuves  &  de  la  chaleur  qui  doit  y  re'gner. 

Nos  étuves  font  des  chambres  ou  filles  au 
rez-de-chaufiée,  de  6  pieds  au  plus  de  hauteur, 
&  d'une  grandeur  proportionnée  au  nombre  de 
poulets  qu'on  veut  y  élever.  Nous  fuppofons  tou- 
jours ce  nombre  de  5000  au  moins,  En  ce  cas, 
la  première  étuve  que  nous  appellerons  comme 
Réaumur,  la  poujjiniere^  doit   avoir  environ 
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360  pieds  carrés  de  furface  j  par  exemple  14 
pieds  de  long,  far  1 5  de  large.  La  féconde  que 
nous  nommerons  auflî  le  Jevroir ,  fera  fuffifam- 
ment  grande,  à  450  pieds  de  furface:  30  pieds 
fur  1 5  ,  fi  on  veut. 

Il  y  a  un  moyen  bien  fîmpîe  de  multiplier  la 
furface  des  éruves ,  fans  en  augmenter  l'efpace  ; 
c'eft  de  faire  régner  le  long  des  murs,  un  ou 
deux  rangs  de  planches  ou  de  claies  d'un  bon 
pied  de  large  ,  placées  a  7  ou  8  pouces  du  plan- 
cher inférieur  pour  le  premier  rang,  &  à  14 
ou  1 8  pouces  pour  le  fécond.  La  volaille  aime  à 
grimper  dès  le  premier  âge,  &  l'on  peut  s'alîurer 
que  ces  fortes  de  tablettes  feront  toujours  bien 
garnies  de  poulets.  Il  fera  facile  de  ménager 
dans  les  angles  de  l'étuvede  petits  plans  inclinés, 
qui  donneront  même  aux  plus  jeunes  poulets , 
la  faculté  de  monter  fur  les  tablettes.  On  y  dif- 
tribuera  d'ailleurs  quelque  imngeaille  pour  les 
y  attirer  &  pour  les  y  retenir  utilement. 

Les  dimensions  que  je  donne  aux  étuves,  ne 
font  pas  tellement  ngoureufes,  qu'on  ne  puifTe 
s  en  écarter  en  rien.  Il  feroit  difficile  quelles 
fiiflent  beaucoup  plus  petites ,  mais  elles  pour* 
roient  être  plus  grandes  fans  inconvénient.  Les 
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poulets  y  feroient  encore  plus  à  leur  aife  :  il  en 
coûteroit  feulement  davantage  pour  les  chauffer. 
.Une  chofe  fort  à  defirer  >  ce  ferait  que  les 
étuves  n'euffent  pas  plus  de  6  pieds  de  haut.  Si 
on  les  faifoit  conftruire  exprès ,  on  les  tiendrait 
à  cetre  élévation  9  elles  en  feraient  plus  faciles  à 
chauffer.  Il  conviendrait  auffî  d'en  faire  plafon- 
ner le  plancher  fupérieur ,  afin  que  l'air  froid  ne 
pût  s'introduire  par  cette  voie. 

Chacune  des  étuves  doit  avoir  deur.  fenêtres 
au  midi ,  de  toute  la  hauteur  des  pièces  ,  Se 
une  double  porte  fermant  bien  exadenient.  La 
féconde  porte  intérieure  s'ouvre  à  couiiile  ;  elle 
a  par  le  bas  une  partie  fixe  &  arrêtée,  de  7  à 
8  pouces  de  haut  j  pour  que  les  poulets  ne  fe 
prennent  pas  entre  les  deux  portes ,  &  qu'on  ne 
foit  pas  expofé  à  les  écrafer  en  entrant  dans 
l'étuve.  Cette  féconde  porte  peut  être  vitrée  par 
le  haut. 

S'il  fe  trouvoit  des  fenêtres  au  nord ,  on  les 
murerait  >  à  l'exception  d'un  pied  en  carr é  ou 
environ  ,  qu'on  auroit  foin  de  fermer  d'un  bon 
chalîîs }  mais  qui  pourrait  biffer  entrer  dans  les 
étuves  de  l'air  frais ,  quand  on  en  auroit  befoin. 
Si  les  portes  font  au  nord  &  à  l'air ,  elles  pourront 
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remplir  le  même  objec ,  au  moyen  d'un  petit 

guichet  à  coulifTe  qu'on  y  pratiquera  dans  le  haut. 

Poêles  des  étuves* 

On  chauffe  cesétuves  avec  un  fourneau  ou  poëlô 
de  brique  (  pi.  4  , fig.  1  ) ,  à-peu-près  femblable  d 
celui  qui  chauffe  la  colonne ,  &  qu'on  a  décrit/^. 
211.  On  place  les  poêles  au  milieu  des  étuves:  voici 
feulement  en  quoi  ils  différent  de  celui  du  couvoir. 
De  chaque  côté  de  la  porte  du  poêle,  on  ré- 
trécit le  foyer  de  2  pouces  félon  les  deux  lignes 
parallèles  ce   {pi.  z  ,  fig.  4);  enforte  que  ce 
foyer  a  20  pouces  de  long  fur  16  de  large.  A 
un  pied  au  defTus  de  la  grille  du  foyer,  on  pofe 
horizontalement  &  on  fcelle  dans  les  parois  du 
poêle,  quatre  barres  de  fer  rr ,  {pi.  1  yfig.  7  , 
pi.  4  9Jîg.  i ,  )  de  15  lignes  de  large  &  d'un  pouce 
d  epaifTeur  ,  également  efpacées.  On  arrange  fur 
ces  barres  de  fer ,  des  briques  BB  {pi.  4  ,fig.  1  é) 
pofées  fur  leur  plat ,  &  à  3  pouces  les  unes  des 
autres.  Sur  ce  premier  lit,  on  en  établit  d'autres 
qui  croifent  les  premières  &  toujours  de  même 
en  montant;  de  manière  qu'elles  remplirent,  à 
trois  pouces  près  des  parois ,  la  concavité  de  la 
voûte  du  poêle  V  V.  Elles  doivent  s'élever  au 

moins 
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moins  à  :o  pouces  au-defTus  des  barres  de  fer  rr 
qui  (apportent  les  briques. 

Au  Centre  &z  au  fommet  de  II  voûre , on  Iiifîe 
itn  trou  de  5  pouces,  où  l'on  introduit  un  tuyau 
de  tôle  T  de  même  diamètre  ,-  qui  monte  perpen- 
diculairement de  quelques  pouces ,  &  fe  divife 
en  deux  branches  ou  conduits  de  fumée  DD,  de 
4  pouces  de  diamètre  environ.  Ces  tuyaux  DD 
traverfent  route  la  longueur  des  écuves  ,  &  vont 
porter  la  fumée  au  dehors,  de  la  manière  qui  foie 
la  plus  commode, 

On  met  une  foupape  à  -l'extrémité  de  chacun 
des  deux  tuyaux  de  fumée  dans  l'étuve,  afin  d'ar-» 
rêter  la  communication  de  lair  extérieur,  quand 
on  n'a  rien  a  craindre  pour  la  fumée. 

Avec  des  poêles  confiants  de  cette  manière  » 
on  juge  bien  qu'il  n'eft  pas  difficile  de  pouffer 
la  chaleur  dans  les  étuves  au  degré  qui  convient, 
&  de  l'y  maintenir  a-peu-près  égale.  Je  dis  à~ 
peu-près  ;  car  il  s'en  faut  beaucoup  qu'on  ait  ici 
befoin  d'une  auiîi  grande  précifion  que  dans  je 
cou  voir. 

Le  poulet  éclos  peut  foutenir  des  variations 
bien  plus  confidérables ,  que  lorfqu'il  eft  dans 
l'œuf.  Son  inftiiiwt  le  porte  à  chercher  les  endroits 
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ou  il  trouve  la  température  qu'il  lui  faut,  &  k 
s'éloigner  de  ceux  où  il  ne  la  trouve  pas.  Il  eft 
même  très-vraifemblable  qu'une  trop  grande 
précifion  dans  le  degré  de  la  chaleur  >  feroit  plus 
nuifible  au  poulet ,  qu'elle  ne  lui  feroit  avan- 
tageufe.  Elle  ne  le  prépareroit  pas  a  fiez  aux 
viciflitudes  du  froid  &  du  chaud  qu'il  aura  né- 
cçflairenient  à  fubir  dans  un  climat  variable 
comme  le  nôtre. 

Je  n'ai  guère  porté  la  chaleur  dans  mon  étuve» 
à.  plus  de  15  ou  1 G  degrés  >  elle  étoit  fouvent  de 
10  à  11  dans  les  mois  les  plus  froids  de  l'année, 
&  je  ne  me  fuis  pas  apperçu  que  mes  poulets 
en  aient  foufFert.  Pour  entretenir  cette  chaleur  r 
même  pendant  l'hiver,  je  n'avois  befoin  que  de 
brûler  dans  mon  poêle ,  la  valeur  de  deux  ou 
trois  bûches  moyennes  en  24  heures»  Dans  les 
mois  plus  doux,  je  ne  faifois  de  Ru  que  le  fois 
pour  les  poulets  du  premier  â^e  ;  je  nen  faifois 
point  pour  ceux  du  fécond  •  &  dans  l'été ,  je  n'en 
faifois  jamais ,  ni  pour  les  uns  ni  pour  les  autres. 

Je  conduifois  le  feu  des  éruves,  de  la  même 
manière  à-peu-près'que  celui  du  couvoir.  (  Voyez 
pag.  1G1  ). 
.  Ou  conçoit  qu'un  poêle  aufïï  maflîf  que  celui 
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que  f  employois  dans  mon  éruve  ,  étant  une  fois 
échauffe  ,  devoir  garder  très-long-tems  fa  chaleur 
dans  tiu  lieu  clos  &  expofé  au  midi.  Je  n'étois 
obligé  de  renouveller  le  feu  que  deux  ou  trois 
fois  en  24  heures. 

Mer  es  artlfu  telles* 

Un  autre  moyen  de  procurer  de  la  dialeut 
aux  poulets  dans  les  écuves ,  c'eft  de  leur  fournir 
des  mères  arrficielles ,  comme  le  faifoit  Réau- 
mur.  Voici  comme  je  confirais  les  miennes  , 
(  pL  4^  fig*  1  );  elles  font  formées  de  deux  chat 
fis  parallèles  A  A  ,  B8  de  3  pieds  de  long,  fur  un 
pied  de  large.  Les  bois  de  ces  chaiîis  peuvent  avoir 
un  ponce  de  large  fur  10  lignes  d'épaiifeur;  ils 
font  alFemblés  &  portés  par  des  moncans  en  bois 
de  chêne  MM  d'un  pouce  en  carré ,  &:  haut  de 
i  o  pouces  pour  les  mères  de  la  pouffiniere ,  & 
de  1 1  pour  celles  du  fevroir.  Le  defftis  du  chaffis 
inférieur  doit  répondre   à  4  pouces  des  mon- 
cans pour  les  mères  du  premier  âge ,  &  à  5   \ 
pour  celles  du  fécond.  Le  chaflîs  fupérieur  s'a- 
jufte ,  dans  les  unes  ôc  dans  les  autres  mères,  à 
l'extrémité  fupérieure  ,des  montans  qui  fervent 
de  pieds  aux  deux  chaiîis. 

Z  x 
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Au-deffus  des  chaffis  inférieurs  on  perce  dans 
les  montans  ^  des  trous  1 1 ,  qui  fe  correfpondent 
de  part  &  d'autre,  &  au  travers  defquels  on  fait 
paifer  horizontalement  des  fiches  de  fer  FF.  Ces 
trous  doivent  être  efpacés  de  demi -pouces  en 
demi-pouces ,  jufqu'à  la  hauteur  d'environ  t  \ 
pouces. 

On  rapifïe  en  dedans  les  chaffis  fuperieurs  Se 
inférieurs  avec  de  bonnes  peaux  d'agneau  PP  , 
comme  on  a  vit,  peg*  m  >  que  le  pratiquoit 
Réaumur  pour  fes  mères. 

On  place  les  fiches  de  fer  FF  >  relativement  à 
la  hauteur  qu'on  veut  donner  à  la  mère  ,  félon 
l'âge  des  poulets }  &  Ton  tait  coaier  fur  ces  fiches 
deux  planches  minces  CC  d'un  pied  de  large , 
lefqueUes  s'emboîtent  de  deux  bons  pouces ,  fur 
]a  fiche  du  milieu,  par  une  échancrure  ee  dû 
6  pouces,  correspondante  à  chaque  planche.  Oia 
paife  une  {gcovÀq  fiche  au-deffttS  de  chacune  des 
premières,  pour  affiijettir  les  planches. 

Ces'deux  planches  ainfî  réunies,  forment  le 
fovÂ  &  comme  le  plancher  inférieur  de  la  mère 
la  plas  élevée.  Car  on  voit  par  la  description 
ci-deffus ,  que  chacune  des  mères  dont  je  fais 
u4gè ,  a  comme  deux  étages ,  dont  le  premier  a 
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pour  fond  le  fol  même  de  Fétuve  >  &  îe  fécond 
les  deux  planches  emboîtées  CC>  dont  je  viens 
de  parler. 

On  a  foin  de  recouvrir  chacune  des  merss; 
du  fécond  érage,  de  petites  planches  minces  <fo 
légères  DD,  afin  de  garantir  les  peaux  qui  les 
tapUfent* 

Ces  mères  ne  font  fermées  latéralement  que 
par  des  peaux  d'agneau  pendantes  RR,  &  clouées 
feulement  par  le  haut  fur  le  bord  des  chaflîs*. 
horizontaux..  Les  poulets  ont.  toujours  par  se 
moyen  une  fortie  libre  de  tous  côrés  >  quand  ils 
fe  trouvent  malâ  leur  ai£â?  &  iln'eft  pas  à  crain- 
dre qu'ils  fe  prelfent  su  point  de  Vé  cou  fier. 

On  peut  compter  que  chaque  poule:  occupe ," 
dès  le  premier  âge  ,  environ  4  pouces  de  fiuEife 
fous  la  mère;  c'eft  36  poulets  par  pied  carré. 
Chacune  de  nos  mères  éram*  double ^  à  6  pieds 
de  fuiface  3  elle  peut  donc  loger  1 16  poulets  noi*- 
vellement  éclos».  Ne  fuppofoas  que  200  poulets. 
par  mère  \  il  faudrait  environ  1 5  mères  pour 
les  3  c  00  poulets  de  la pouffiniere  ou  premiers 
écuve. 

Les  poulets  du  fécond  mois  étant  plus  gros  Se 

glas  farts  y  occupent  plus  de„  puce  fogs  les  mètty* 

7*    * 
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Le  moins  qu'on  paille  leur  y  donner ,  c'eft  6  p< 
çësçde  iiirlrace;  en  ce  cas  une  mère  ne  logera  que 
144  poulets;  donc  il  faudra  environ  zi  mères, 
pour  ces  jcoo  poulets-ci; 

Les  mères  artificielles  le  pofent  a  terre  fur  les 
monrans  MM  qui  leur  fervent  de  pieds.  On  gar- 
nit le  fond  de  îa  fupétiçure  &  de  l'inférieure, 
d'un  lit  de  paille  froiflée  dans  les  mains  ,  laquelle 
fert  de  litière  aux  poulets. 

On  range  les  mères  le  plus  près  du  poêle  qu'il 
eft  poffible ,  en  les  ifolant  toutes  néanmoins ,  afin 
que  les  poulets  puiiTent  en  fortir  &  y  rentrer 
librement  de  tous  côtés.  On  pourroit  même  fort 
bien,  pour  la  nuit,  mettre  deux  rangs  de  mères 
Tune  fur  l'autre  ,  ce  qui  les  raprocheïoit  davan- 
tage du  poêle.  Les  poulets  fe  ferrent  fouvent  au- 
près du  pocie ,  plutôt  que  d'entrer  fous  les  mères , 
quand  ils  ne  les  trouvent  pas  aifez  chaudes.  On 
aideroit  aux  pius  jeunes  poulets  à  fe  loger  dans 
la  mère  la  plus  élevée,  en  leur  donnant  pour 
les  y  conduire  ,  des  planches   minces  en   plan 
incliné ,  garnies  de  petits  taGfeaux  de  diftanee 
en  diftanee. 

Les  chaffis  A  A,  BB,  revêtus  de  fourrure  ,  & 
qui  forment  îa  principale  partie  de  nos  mères, 
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fe  pofent  horizontalement ,  &  n'ont  pas  d'incli- 
naîfon,  comme  les  mères  dont  fe  fervoit  Réau- 
mur,  (  voyez  ci-dellus  pag.  1 1 1  )  ;  par  la  raifon 
que  les  poulets  de  chaque  étuve ,  étant  tous  du 
même  âge ,  font  auffi  tous  à-pëu-près  de  la  même 
grodeur.  De  plus  nous  voulons  par-là  empêcher 
qifils  ne  s'empilent ,  en  montant  les  uns  fur  les 
autres  -y  ce  qui  deviendra  impoiîîble ,  par  l'atten- 
tion qu'on  aura  de  proportionner  exa dément  la 
hauteur  des  mères  à  la  taille  des  poulets,  foit  en 
augmentant  la  litière  dans  les  mères  inférieures , 
foit  en  tenant  les  planches  CC  des  fupérieures , 
auiîî  hautes  qu'il  fera  néceflfaire. 

Comme  les  poulets,  dans  l'efpace  d'un  mois, 
ne  reftent  pas  toujours  au  même  état,  il  faut  que 
les  mères  s'agrandifTent  avec  eux ,  Se  leur  offrent 
un  logement  plus  élevé.  Rien  de  plus  facile  que 
de  leur  procurer  cette  commodité.  Pour  les  mères 
inférieures,  il  ne  s'agit  que  de  diminuer  l'épaif- 
feur  de  la  litière ,  ou  de  mettre  de  petites  cales 
fous  chacun  des  pieds  de  la  mère.  Quant  aux 
fupérieures  ,  on  baiflfe  les  planches  CC  qui  leur 
fervent  de  plancher,  en  mettant  dans  les  trous 
inférieurs  tt^  les  fiches  FF  qui  les  Soutiennent.- 

J'ai  obfervé  que  la  chaleur  fous  les  mères 

Z  4 
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iuffifammcnc  remplies  de  poulets ,  alloît  pour 
Forciinaire  de  2.4  à  25  degrés  en  conte  faifori; 

Ces  mères,  loin  de  prendre  fur  l'efpace  des- 
étuves,  femblent  au  contraire  le  multiplier,  par 
ie  fécond  étage  &  le  dtiFus  même  de  ce  feconci 
étage ,  où  les  poulets  fe  tiennent  très-volontiers. 
Ils  ont  beaucoup  de  goût,  ainiî  qu'il  a  déjà  ér& 
remarqué  y  pour  fe  jucher  fur  tous  les  objets  où 
ils  peuvent  atteindre. 

Le  logement  de  nous  poulets  eft  préparé.  Nous 
avons  enfeigné  les  moyens  de  leur  procurer  de 
la  chaleur.  Voyons  maintenant  comment  nous, 
pourrons  les  faire  jouir  en  tout  tems  d'un  air 
iain  dans  les  étuves. 

Article      second.. 

Moyens  de  procurer  un   air  fain  &  pur  aux 

poulets   dans  Us  ctuves* 

,     h 

Propreté  maintenue  dans  Us  e'tuves. 

La  propreté  eft  un  de  nos  premiers  moyens* 
Nous  étendons  for  le  plancher  des  étuves ,  un  \k 
<le  fable  de  rivière  de  5  a  4  pouces  depaiiïètir., 
Qn  balaie  lous  les  jours  ce  fable*  pour  enleva 
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les  excrémens  des  poulets ,  qui  s'y  attachent.  On 
racle  pareillement  avec  une  ratiifoire  à  la  main 
RM  ,  [pi.  4  yfig.  3  ,  )  toutes  les  ordures  qui  pour- 
raient s'être  arrêcées  fur  les  mères  y  <3:  en  général 
dans  tous  les  endroits  où  les  poulets  fe  feront  pofés. 

On  nettoie  aufli  les  mères  tous  les  jours  en  les 
retournant  uns  cteflus  défions  >  pour  battre  & 
pour  peigner  leur  laine.  On  prendra  garde  fur- 
tout  qu'il  ne  s'y  amaffe  des  poux  ou  autre  ver- 
friine  nuifible.  On  renouvellera  la  litière  des 
mères  auflî  fouvent  qu'il  le  faudra.  Si  quelques 
poulets  s'étaient  trop  falis  par  leurs  excrémens 
ou  par  ceux  des  autres  >  on  auroit  l'attention  de 
les  laver  avec  de  l'eau  tiède. 

On  pourroit  tapiflTe*  les  murs  des  étuves  avec 
des  nattes  de  paille  ou  avçc  d  autres  matières.  S'ils 
reftent  à  mid ,  on  leur  donnera  deux  ou  trois  bon- 
nes couches  à  la  chaux  ,  lefquelies  boucheront 
exactement  tous  les  trous  &  toutes  les  fentes  qui 
pourroient  s'y  rencontrer. 

IL 

Circulalïan  de  l'air  dans  les  étuvts* 

Un  autre  moyen  fur  lequel  nous  comptons 
bfêAUëQUpji  c'eftle  fréquent  renouvellement  de 
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l'air  qui  fe  fera  dans  les  étuves.  Pour  y  par- 
venir y  nous  délirons  qu'outre  les  deux  grandes 
croifées  du  midi ,  il  y  ait  dans  chaque  étuve 
une  ouverture  au  nord ,  au  moyen  de  laquelle 
on  puiflTe  tous  les  jours  &c  même  plufieurs  fois 
par  jour  5  fe  procurer  un  courant  d'air. 

On  établira  de  plus  dans  les  étuves ,  à  un  des 
carreaux  fupérieurs  des  fenêtres  du  midi  5  un  ce 
ces  ventilateurs  anglois  enfer-blanc,  iî  communs 
à  préfent ,  &  qu'on  fera  jouer  autant  qu'il  fera 
beloin. 

Tant  que  la  faifon  le  permettra  3  8c  même 
dans  les  beaux  jours  de  l'hiver  _,  on  tiendra  une 
partie  des  croifées  du  midi  ouvertes  ;  ne  fût-ce 
qu'un  fimple  carreau  de  vitre  ,  en  manière  de 
va/îffas.  Les  thermomètres  placés  dans  le  étuves, 
apprendront  comment  on  devra  fe  comporter  à 
cet  égard. 

Quand  on  ne  fera  pas  obligé  de  faire  du  feu 
dans  les  étuves ,  on  pourra  fermer  les  foupapes 
des  tuyaux  DD  des  poêles  •  à  moins  qu'on  ne 
voulût  s'en  fervir  comme  de  refrigérans  Se  de 
ventilateurs  ,  en  biffant  les  portes  ou  les  regiftre* 
des  poêles  ouverts. 


de    la    Nature.  ^g^ 

I  1  ï. 

Promenoirs  des  étuves. 

Malgré  la  falubrité  de  ï  air  que  les  poulets 
refpireront  dans  les  étuves ,  moyenant  ces  atten- 
tions ,  nous  ne  prétendons  pas  les  y  tenir  toujours 
renfermés.  On  doit  leur  ménager  au  midi  un 
petit  terrain  attenant  leur  étuve  ,  &  enclos  de 
la  manière  qu'on  voudra.  Ce  fera- là  comme  le 
promenoir  dts  poulets  .,  le  lieu  où  ils  iront  courir 
&  s'ébattre ,  lorfqu'il  fera  un  rayon  de  foleil  & 
que  le  tems  le  permettra. 

11  ne  fera  pas  néce(faire  de  contraindre  les 
poulets  à  quitter  Tétuve  quand  il  fera  beau }  il 
fuffira  de  leur  ouvrir  un  ou  deux  carreaux  de  vitres 
inférieurs.  Ils fortiront d'eux-mêmes  en  foule,  & 
fauront  bien  revenir  quand  ils  auront  befoin 
de  refpirer  un  air  plus  chaud.  Mais  s'ils  venoient 
à  être  menaces  ou  furpris  par  la  pluie  3  on  ouvri- 
rait promptement  une  fenêtre  entière  ^  pour  les 
faire  rentrer  plus  vice.  Une  pluie  froide  qu'ils 
efluyeroient  dans  le  premier  âge  5  pourroic  leur 
devenir  très-fu'nefte. 

On  leur  rendra  la  promenade  plus  agréable  j 
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en  leur  apportant  clu  gazon  frais  &  quelques  tas 
de  fumier  ,  où  ils  s'amuferont  à  chercher  des  vers 
&  d'autres  infe&es.  Quand  le  foleil  fera  trop  ar- 
dent, on  leur  procurera  de  l'ombre  »  en  élevant 
une  coiîe  ou  quelque  autre  abri  y  à  l'endroit  le 
plus  favorable. 

Chaque  étuve  j  comme  nous  l'avons  dit,  aura 
foa  promenoir  féparé ,  afin  que  les  poulets  de 
jàifférens  âges  ne  fe  -confondent  pas.  Ces  prome- 
noirs doivent  être  au  moins  égaux  aux  étuves. 
Il  n'y  aurok  pas  d'inconvénient  à  les  tenir  plus 
grands ,  pourvu  que  les  poulets  y  fuflent  défen- 
dus des  vents  froids. 

Avec  ces  précautions,  les  poulets  fe  porteront 
à  merveille ,  û  de  plus  on  a  foui  de  les  bien 
nourrir. 

Article     troisième* 

Nourriture  des  poulets. 

Cet  article  eft  fans  contredit  le  plus  impor- 
tant dans  l'éducation  des  poulets ,  mais  c'eft  auiïi 
}e  moins  difficile  &  le  moins  embaraffant.  Oui] 
féafu  de  tous  Us  cehis  à  élever  de  la  volaille  y  Se' 
celle  qucri  aura  fais  êçîtoç  da#$  1$£  eoiifaits.^ 
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ne  fera  pas  d'une  autre  nature  que  celle  qui  naît 
dans  les  poulaillers  par  la  voie  ordinaire.  Je  me 
bornerai  donc  pour  cette  partie  ,  à  indiquer ,  d'à- 
prts  mes  propres  expériences,  une  marche  qu'on 
pourra  Cuivre  avec  fureté  ,  jufqu  a  ce  qvuine 
grande  pratique  air  appris  quelque  chofe  de  mieux. 

Nourriture  des  4  &  5  premiers  jours» 

Pendant,  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours, 
£c  tout  le  rems  que  les  poulets  reftent  dans  le 
couvoir ,  on  peut  fe  contenter,  comme  il  a  été 
dit,  peg*  248  ,  de  leur  donner  de  la  mie  de  pain 
hiime&ée  d'un  peu  de  vin  ,  &  de  la  mie  de  pain 
feche  avec  du  millet.  Quand  on  a  des  œufs  durs, 
on  en  pile  avec  de  la  mie  de  pain  &  ils  s'accom- 
modent très-bien  de  ce  mets.  On  a  foin  de  piier 
toujours  les  œufs  avec  leurs  coquilles. 

Nourriture  des  jours  fuivans. 

Ces  premiers  jours  paCfés ,  &  lorfque  les  pou- 
lets font  dans  la  pouflïniere,  on  leur  fert  deux 
fois  par  jour,  fur  les  neuf  heures  du  matin  8c 
fur  les  trois  keures  du  foir ,  une  pâtée  compofée 
de  farine  d'orge  moulue  groffierement,  c'eft-i- 
dire,  feulement  concafifée ,  ce  d'une  quantké 
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égale  de  pommes  de  terre  bouillies.  On  peut 
aufli,  au  lieu  de  farine  d'orge,  employer  Forge 
même  bouillie  &  crevée.  Si  Ton  fait  entrer  ce 
grain  bouillie  dans  la  pâtée  ,  on  l'écrafe  bien  8c 
on  mêle  exactement  foit  l'orge  bouillie  3  foit 
l'orge  moulue  avec  la  pomme  de  terre ,  en  hu- 
meftant  le  tout  avec  de  l'eau ,  ou  mieux  encore 
avec  un  peu  de  lait ,  fans  en  mettre  aifcz  pour 
rendre  le  mélange  trop  liquide,  j'ai  quelquefois 
fubftitué  avec  un  égal  fuccès  >  de  la  citrouille 
cuire  à  la  pomme  de  terre. 

Cette  pâtée  eft  économique  &  très  nourriflTante. 
Les  poulets  à  qui  )tn  ai  donné  >  s'en  font  fort 
bien  trouvés  ,  quand  ils  en  paroiffoient  un  peu 
moins  avides ,  je  réveillois  leur  appétit,  en  y 
jettant  une  poignée  de  fel,  ou  en  y  mêlant  ua 
peu  d'ail. 

L'eau  de  la  colonne  peut  fervir  à  faire  cuire 
les  différentes  mangeailles  deftinées  aux  poulets. 
On  a  pour  cet  effet  un  panier  d'cfier  fort  ferré , 
de  10  pouces  de  diamètre  &  d'environ  3  pieds 
de  haut.  Ce  panier  eft  furmomé  à  foïi  extrémité 
fupérieure  ,  par  une  anfe  à  laquelle  on  attache  une 
corde  ;  au  moyen  de  cette  corde  ,  on  defcend  Se 
l'on  remonte  le  panier  dans  la  colonne.  On  met 
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clans  ce  panier ,  les  grains  &  autres  mangeailies 
qu'on  veut  faire  cuire. 

Il  eft  certain  que  les  poulets,  ainfi  que  nous, 
aiment  la  variété  dans  les  mets.  On  pourra  doue, 
comme  le  faifoit  Réaumur  (voyez  ci-deftuspag. 
129,)  fubftituer  de  tems  en  rems  à  cette  pâtée 
qui  fait  le  fond  de  leur  nourriture  ,  une  pâtée 
compofée  de  reftes  de  cuifine ,,  Se  de  quelques 
viandes  cuites  de  peu  de  valeur  ,  corn  aie  du 
cœur,  du  foie,  du  mou  de  boeuf  &c3  hachées 
bien  menu  •  le  tout  mêle  par  parties  égales  avec 
de  la  farine  d'orge ,  ou  de  la  bouillie  de  pom- 
mes de  terre. 

Les  poulets  morts  dans  le  couvoir  ou  ailleurs, 
même  ceux  qui  (ont  morts  dans  la  coquille  avant 
terme ,  feront  encore  très-propres  à  nourrir  leurs 
camarades.  C'eft  poar  cet  ufage  que  nous  les 
avons  fait  réferver,  pag.  247.  On  mêlera  ces 
œufs  &  ces  poulets ,  dans  la  pâtée  de  viande 
dont  nous  venons  de  parler ,  &  tes  jours  ou  on  la 
leur  fervîra ,  feront  pour  eux  des  jours  de  régal. 

Si  on  ne  trouvoit  pas  de  meilleur  emploi  des 
eeufs  clairs  qu'on  a  retirés  du  couvoir ,  on  p  jur- 
roit  aufli  les  faire  entrer  durcis  ou  autrement 
dans  les  pâtées ,  en  préférant  toujours  néanmoins 
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de  donner  cette  nourriture  délicate  aux  poulets 

très  nouvellement  éclos. 

Il  ne  foffic  pas  d'avoir  fait  faire  deux  bons 
repas  aux  poulets;  on  a  soin  de  tenir  en  tout 
tems  leurs  augets  garnis  de  quelques  graines, 
racines ,  herbes,  &c.  ,  tantôt  cuites ,  tantôt  crues, 
pour  qu'ils  puiflenr  manger  dans  les  intervalles, 
quand  ils  en  ont  envie.  Ils  font  fur-tout  grand  cas 
des  poireaux  ;  il  faut  les  leur  hacher  bien  meiau, 
&  leur  en  donner  de  tems  en  tems. 

Nourriture  des  poulets  du  fécond  mois. 

La  nourriture  des  poulets  du  fécond  mois  doit 
erre  à-peu-ptès  la  même  j  bien  entendu  que  s'il 
fe  trouvoit  quelques  mets  plus  appériiïans ,  on  ne 
les  donneroit  pas  de  préférence  à  ces  poulets ,  qui 
feront  déjà  focts,  &c  qui  n'auront  pas  befoin  de 
tant  de  recherches  pour  leur  nourriture. 

En  général  il  y  a  beaucoup  de  liberté  fur  la 
nature  &  le  choix  des  alimens  propres  aux 
poulets  'y  il  ny  a  guère  d'autre  règle  à  preferire 
fur  cet  objet ,  que  de  préférer  ceux  qui ,  à  Bonté 
égale,  coûteront  le  moins,  &  feront  plus  de  leur 
coût }  ils  en  ont  un  décidé  pour  les  vers  de  terre, 
ainfique  l'a  rtîmrqué  Réaumur,  (  Voyez  cLdelïus 
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pjg.  130.  Si  donc  on  pouvoit  s'tn  procurer  une 
atfez  grande  quantité ,  foit  par  la  recherche  qu'on 
en  feroit,  &:  par  les  moyens  que  donne  ce  natu- 
yalifte,  loir  en  formant  des  verminieres ,  félon 
que  le  recommandent  différens  auteurs  d'écono- 
mie champêtre  *  ,  on  feroit  très-bien  d'ufer  de 
cette  reliource  ,  laquelle  étant  bien  dirigée  ,  pour- 
roit  même  devenir  économique. 

On  a  vu  dans  mon  premier  mémoire  y  pag* 
17,  l'expédient  propofé.  par  Démocrite ,  pouf 
fe  procurer  une  grande  quantité  de  vers.  Cet 
expédient  paroît  bon }  c'eft  allurément  ce  qu'il 
y  a  de  mieux  dans  tout  le  chapitre  de  cet  auteur» 

Boijjon  des  poulets. 

Le  poulet  n'a  pas  moins  befoin  de  boire  que 
de  manger.  L'eau  eft  fa  boiiïon  ordinaire  à  tous 
les  âges.  11  n'y  a  d'autre  foin  à  prendre,  à  cet 
égard  3  que  de  faire  enforte  que  l'eau  des  poulets 
foit  toujours  bien  nette.  Je  la  leur  faifois  mettre 


*  Voyez  Maifon  Rufiique  y  tom.  1  y  vag.  Ij.  Le 
Gentilhomme  cultivateur  %  tom.  10,  pag.  157.  Dic- 
tionnaire économique.  Poule.  Traité  économique  des 
oiftaux  ci  dû 'fil-cour*  pag.  il  g.  &c.  &e. 
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dans  des  bouteilles  de  grès  renverfés  GG ,  {pi.  4, 
fig.  4 , 5 ,  )  &  qui  plongeoient  par  l'orifice  de  leur 
goulot ,  dans  un  petit  baquet  BB  de  1  pouces  de 
profondeur,  La  bouteille  étoit  portée  au  centre 
du  baquet  par  un  petit  fupport  de  bois  SS  ,  où 
elle  s'ajuftoit  folidemenc.  Pour  que  les  poulets 
ne  pufient  entrer  dans  le  baquet  &c  falir  l'eau  qui 
y  étoit  contenue  3  la  bouteille  étoit  couverte  d'une 
cfpece  de  panier  conique  en  ofier  PP  5  dont  la 
bafe  à  claire-voie  pofoit  fur  le  bord  du  baquet 9 
&  laiffoit  feulement  aux  poulets  la  faculté  de 
pafTer  entre  les  brins  d  ofîer  ,  la  tête  &  le  cou  9 
pour  prendre  leur  boiiTon.  Il  fuffit  d'avoir  cinq 
ou  fix  de  ces  baquets  dans  chaque  étuve ,  &  deux 
ou  trois  dans  les  promenoirs.  L'évaporation  de 
l'eau  de  ces  baquets ,  rend  de  plus  à  l'air  des 
étuves  5  l'humidité  que  la  chaleur  des  pocîes  *> 
pu  lui  oter. 

Augets  j    mangeoires    &   trémies  dont  on  fait 
ufage  dans   les  étuves. 

Nous  avons  déjà  dit  un  mot ,  pag.  248 ,  des 

augets  de  fer-blanc  ou  de  terre  cuite  À  A  {p'L  4, 

fig.  6  y  7 ,  )  dont  nous  confeillons  de  faire  ufage  > 

mais  nous  ne  fommes  pas  entrés  dan*  un  afifôe 


DE     LA     NATURE,  jyi 

grand  dérail  à  ce  fujet  ;  ceux  qui  font  deftinés 
aux  étuves ,  ont  un  bon  pied  de  long  ,  $  à  4  pouces 
de  large ,  &  15  à  1 8  lignes  de  haut.  Ils  ont  à 
Tune  de  leurs  extrémités ,  un  petit  anneau  E ,  qui 
fe  meut  dans  une  forte  de  charnière ,  où  il  eft 
engagé. 

On  met  bout  à  bout  deux  de  ces  aagets  dans 
une  efpece  de  petite  cage  BB  ,  formée  de  deux 
planches  minces  parallèles  &  horizontales  DD, 
afiemblées  par  fîx  petits  montans  de  bois  BB  de 
5  à  6  pouces  de  haut ,  de  8  à  5  lignes  de  large  9 
&c  d'environ  3  d'épaifieur.  On  grille  cette  petite 
cage  dans  (on  pourtour  ,  avec  des  fils  de  fer  GG , 
qui  entrent  par  leur  extrémité  dans  les  deux 
planches  DD.Ces  fils  de  fer  doivent  être  efpacés 
différemment ,  félon  l'âge  des  poulets.  Les  cages 
ou  mangeoires  deftinés  aux  poulets  du  premier 
âge ,  doivent  avoit  leurs  fils  de  fer  à  10  ou  1  r 
lignes  au  plus  de  diftance;  celles  qui  ferviront 
aux  poulets  du  fécond  mois  feront  bien ,  iî  leurs 
fils  de  fer  font  à  14  ou  15  lignes  les  uns  des 
autres. 

La  longueur  &  la  largeur  de  ces  mangeoires 
ou  cages ,  font  déterminés  par  celles  des  deux 
■augets  A  A  ,  qu'elles  doivent  contenir  ;  on  les  y 
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introduit  par  deux  ouvertures  convenables  EE^ 
qu'on  pratique  aux  deux  extrémités  des  cages.  On 
fiche  à  ces  deux  extrémités ,  une  efpece  de  petit  cro- 
chet mobile  c ,  qu'on  abaifle  quand  les  augets  font 
entrés ,  &  qu'on  relevé  quand  on  veut  les  retirer. 

Les  deux  planches  parallèles  des  mangeoires 
DD ,  doivent  déborder  d'un  bon  pouce  les  gril- 
lages de  chaque  coté.  Cette  largeur  de  la  planche 
Supérieure ,  empêche  les  poulets  qui  montent 
fans  cefie  deflfus  ,  d'infeéter  les  augets  par  leurs 
excrémensv 

On  aura  grand  foin  de  tenir  les  augets  pro- 
pres, &  de  lespalfer  de  tems  en  tems  dans  l'eau 
bouillante. 

Les  augets  A  A  ,  font  far-tout  employés  pour 
fervir  aux  poulets  les  pâtées  &  les  grains  cuits* 
Quand  ils  font  inutiles,  on  peut  les  placer  fur 
des  tablettes  difpofées  au  haut  de  Fétuve  pour 
fervir  de  décharge.  On  y  relègue  aufli  une  par- 
tie des  mères  pendant  le  jour.  Pour  les  grains 
fecs ,  on  les  met  dans  ces  fortes  de  trémies ,  fi 
connues  dans  les  colombiers-  on  en  tient  tou- 
jours 10  ou  1 1  dans  les  étuves  >  8c  autant  dans 
les  promenoirs,  quand  la  faifon  permet  aux  pou- 
lets de  s'y  tenir. 
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Les  cages  où  Ion  enferme  les  augets  5  les 
trémies  où  Ton  met  le  grain ,  ont  deux  deftina* 
rions  également  utiles  ,  la  propreté  Se  Y  économie. 
Les  unes  &  les  autres  empêchent  le  poulet  de 
piétiner  fur  fes  alimens ,  &  de  fe  falir  par  ceux 
qui  font  liquides  ;  comme  auffi  de  diiîîper  ou 
de  gâter  ce  qu'on  lui  fert ,  parce  qu'il  ne  peut  y 
atteindre  qu'avec  le  bec.  C'eft  par  la  même  raî- 
ion  que  nous  avons  renfermé  l'eau  qu'il  dois 
boire  ^  de  la  manière  qu'il  vient  d'être  expli- 
quée pag.  369. 

Si  on  vouloit  que  tous  les  poulets  puflent 
manger  à  la  fois  dans  les  augets  5  il  faudrait  envi- 
ron 5  o  de  nos  mangeoires  dans  la  poufiiniere , 
&  66  dans  le  fevroir;  mais  il  fuffit  d'en  avoir  la 
moitié  dans  l'une  &  l'autre  étuve.  Quand  les 
plus  forts  Se  les  plus  prefles  font  raffalîés ,  les 
plus  foibles  trotfvent  leur  tour.  Un  plus  grand 
nombre  de  mangeoires  augmenterait  la  dépenfe 
fans  nécellité  5  &  cauferoit  de  l'embarras  dans  Us 
étuves. 

Il  y  aura  toujours  quelqu'un  a  l'heure  de  la 
diftribution  des  pâtées ,  pour  mettre  l'ordre  parmi 
ce  petit  peuple,  &, prendre  garde  qu'ils  ne  s'é- 
touffent à  force  de  précipitation.  On   pourrok 
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encore  féparer  la  bande  en  deux,  moyennant  une 

petite  ciaie  d'ofier  qu'on  étendroit  dans  l'éxuve  ; 

alors  on  feroit  manger  les  deux  bandes  l'une  après 

l'autre. 

J'ai  compare  ci-defïus ,  pag.  25  3 ,  les  dépen- 
fes  qu'exigeroit  ma  méthode  de  faire  éclorre  f 
avec  celles  que  demanderoient  les  pratiques  les 
moins  imparfaites  de  Réaumur  ;  je  ne  ferai  rien 
de  femblable  pour  la  partie  de  V éducation.  La 
méthode  que  j'adopte,  eft  pour  le  fond ,  la  même 
que  celle  dont  cet  auteur  s'eft  iî  bien  trouvé  y 
(  voyez  ci-deffus  pag.  1x3  })  &  qui  confifte  à 
élever  les  poulets  dans  une  pièce  baffe  chauffée 
par  un  petit  poêle.  Nos  méthodes  ne  différant  en 
rien  d'effentiel  j  les  frais  feront  les  mêmes  de 
part  &  d'autre. 

Mais  fî  contre  toute  raifon ,  on  vouloit  s'obf- 
tiner  à  élever  nos  300©  poulets  par  le  moyen  de 
la  chaleur  du  fumier ,  &  de  la  manière  que  nous 
avons  expliquée  ,  pag.  1 S  5 ,  il  n'y  auroit  apure- 
ment pas  d'économie ,  car  il  a  été  prouvé  pag* 
187,  que  dans  cette  méthode,  l'article  des  fu- 
miers ,  joint  au  renouvellement  indifpenfable  des 
poutîïnieres  &c  des  fevrois ,  Ôcc.  ôcc.  j  montèrent 
par  an  à  6  3  8  liv.  y,  tandis  qu'en  mettant  tout  au 
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plus  haut  prix,  la  confommation  du  bois  dans  les 
étuves  n  iroic  pas  à  la  moitié  de  cette  fomme. 

Je  vais  ranger  fous  deux  articles  féparés, 
tout  ce  qui  me  refte  à  dire  pour  terminer  cette 
féconde  partie  de  mon  mémoire. 

Article     quatrième. 

Tranfport  des  poulets  dans  les  étuves  ,  &  manière 
de  les  gouverner  jufqu  à  ce  qu  ils  f oient  en 
état  d'être  vendus* 

Lorsque  les  étuves  feront  difpofées  comme 
nous  venous  de  le  dire  ;  que  les  mères ,  les  man- 
geoires ,  les  trémies ,  les  baquets  pour  l'eau ,  &c. , 
y  feront  préparées  \  que  la  chaleur  fera  montée 
au  moins  à  1 5  ou  16  degrés ,  &  même  à  1 8  on 
20  dansl'étuve  qui  doit  recevoir  les  poulets  nou- 
vellement éclos  ,  on  les  retirera  du  couvoir  ©ù 
ils  font  depuis  trois  ou  quatre  jours ,  pour  les 
établir  dans  la  poufliniere  ou  première  étuve. 

On  tranfporte  les  poulets  dans  des  paniers  de 
telle  forme  qu'on  veut,  mais  très-peu  profonds. 
Il  fjffit  qu'ils  aient  3  pouces  de  haut.  On  peut 
donner  a  ces  paniers  un  couvercle  garni  de  peau 
d'agneau  :  on  le  ferme  lorfque  le  panier  eft  pleitw 
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Quand  les  poulets  feront  rafTemblés  dans  la 
ponffiniere  >  on  en  fera  entrer  quelques-uns  dans 
les  mères  >  &  on  les  conduira  aux  trémies  >  ba- 
quets, &LC;Le  befoin  leur  aura  bientôt  appris 
l'ufage  de  toutes  ces  chofes. 

Nous  avons  prefcrit  précédemment  ce  qu'il  y 
avoit  à  faire  pour  gouverner  les  poulets  dans  la 
pouflînïere.  Tout  fe  réduit,  comme  on.  Ta  vu^ 
ïq.  à  y  entretenir  une  chaleur -moyenne  de  15 
à  16  degrés ,  &  à  la  faire  monter  même  un  peu 
plus  haut  dans  les  premiers  jours.  Des  thermo- 
mètres distribués  en  diiTérens  eudroits  de  Fétuve 
&  à  différente  hauteur ,  feront  là-  defTus  des  guides 
infaillibles.  On  peut  fe  promettre  de  réuffir  très- 
facilement  fur  ce  point ,  avec  un  peu  d'attention. 
On  pouffera  ou  Fou  ralentira  le  feu  dans  le  poêle  > 
on  donnera  plus  ou  moins  d'entrée  à  l'air  exté- 
rieur, félon  les  faifons  ,  l'indication  du  thermo- 
mètre ,  &  l'expérience  qu'on  acquerra  bientôt  ; 
20.  à  procurer  en  tout  tems  aux  poulets  un  air 
fain  &  pur  ,  par  les  moyens  que  nous  avons  ex- 
pofés  ci-deffus  j  (  article  1 ,  pag.  $60  >)  &c  fur- 
tout  en  leur  faifant  fouvent  prendre  l'air  :  nous 
ne  pouvons  trop  infîfter  fur  ce  point ,  qui  eft  de 
îa  plus  grande  importance  \  3  ei  à  donner  aux 
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poulers  la  nourriture  que  nous  avons  indiquée 
dans  l'article  précédent  :  fauf  à  y  ajouter  .,  ou 
même  à  y  fubftituer  celle  qu'on  reconnoîtroit 
par  expérience  leur  être  également  bonne  ou 
préférable. 

Environ  un  mois  après  que  les  poulets  feront 
entrés  dans  la  pouffiniere ,  il  faudra  fonger  à  les 
faire  paiïer  dans  la  féconde  étuve  ou  fevroir.  Ils 
doivent  céder  la  place  aux  poulets  nouvellement 
éclos  dans  le  couvoir  qu'on  n'a  pas  laide  inutile  > 
Se  où  Ton  a  commencé  une  féconde  couvée  , 
auflitôt  que  les  premiers  poulets  en  font  partis. 

Si  les  deux  étuves  font  contigues ,  ce  qui  feroit 
plus  commode  _,  on  pratiquera  une  petite  porte 
de  communication  de,  l'une  à  l'autre  }  c'eft  par 
cette  porte  qu'on  fera  paflfer  les  poulets ,  de  la 
pouffiniere  dans  le  fevroir. 

Le  traitement  des  poulets  dans  le  fevroir , 
ainfi  qu'il  a  été  dit,  fera  à-peu- près  le  même 
que  celui  qu'ils  ont  reçu  dans  la  pouffiniere*  Il 
convient  cependant ,  fur-tout  à  II  fin  du  fécond 
mois,  de  les  tenir  plus  loug-tems  a  Pair  j  pour 
les  y  accoutumer ,  &  pour  les  rendre  moins  fon- 
fibles  à  £qs  influences.  Il  faut  auffi  diminuer 
peu-à-peu  la  chalenr  de  leur  étuve,  ôc  leur  ôter. 
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les  mères ,  le  plutôt  qu'il  eft  pofîible  ,  fans  le* 
incommoder. 

Ce  n'eft  même  que  dans  les  tems  très-froids, 
que  les  mères  artificielles  font  utiles  aux  poulets 
du  fécond  mois;  quand  les  nuits  font  tempérées, 
on  peut  fans  inconvénient  les  leur  retirer.  Peut- 
être  même  qu'en  renforçant  un  peu  la  chaleur 
durant  les  nuits  froides ,  on  pourroit  fe  pafler 
tout- à-fait  de  mères  dans  les  fevroirsj  ce  qui 
feroie  une  atfez  grande  économie. 

Education  des  poulets  au-dcjfus  de  deux  mois. 

Enfin  3  dans  les  derniers  jours  du  fécond  mois, 
vient  le  tems  de  donner  la  liberté  aux  poulets  du 
fevroir.  Alors  ils  n'exigent  plus  d'autres  foins 
que  ceux  qu'on  prend  de  la  volaille  ordinaire. 
Qand  la  faifon  le  permet >  on  les  lâche  toute  là 
journée  dans  un  enclos ,  où  ils  trouvent  des  fu- 
miers a  gratter  &  de  l'hetbre  à  paître. 

On  a  l'attention  de  leur  ménager  un  abri  3  où  ils 
paifTent  fg  retirer  pendant  la  pluie  Se  le  trop  grand 
foleil.  Un  toit  des  plus  (Impie ,  appuyé  contre  uno 
muraille ,  fera  fuffifant.  On  y  tendra  du  haut  en 
bas ,  un  grand  nombre  de  petites  perches  carrées, 
afin  qu'ils  puiiTent  s'y  jucher  &  s'y  repofer. 
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C'eft  auprès  de  ce  toit  que  ,  deux  ou  trois  fois 
par  jour ,  on  rafTemblera  la  volaille  >  pour  lui 
jetter  du  grain  &  tout  ce  qu'on  voudra  lui  don- 
ner, comme  racines  &c  herbes  potagères,  fruits 
de  rebut ,  cuits  ou  cruds  ,  &c.  Elle  y  trouvera  de 
leau  nette  dans  des  efpeces  d'auges  de  pierre 
peu  profondes;  on  diftribuera aufli  quelques-unes 
de  ces  auges  dans  l'enclos.  On  aura  foin  de  re- 
nouveller  l'eau  ,  &  de  la  tenir  toujours  pure. 

Si  l'enclos  étoit  àflez  fpacieux  ,  on  feroit  bien 
de  le  féparer  en  deux  parties ,  afin  d'en  laifler 
repofer  une ,  pendant  que  la  volaille  gratteroit 
êc  fourrageroit  l'autre. 

Le  toit  dont  nous  venons  de  parler  >  pourroit 
fervir  d'afyle  à  la  volaille ,  même  pendant  la  nuit, 
au  moins  pour  la  plus  grande  partie  de  l'année , 
pourvu  qu'il  fermât  bien  Se  qu'il  fut  à  l'abri  des 
animaux  nuifibles;  mais  indépendamment  de  ce 
toit,  il  faudrait  avoir  pour  l'hiver ,  une  forte  de 
grange  bien  clofe ,  dont  on  feroit  un  poulailler 
aflfez  vafte  pour  retirer  toute  la  jeune  volaille. 

Si  la  faifon  eft  trop  rude ,  lorfque  les  poulets 
du  fécond  mois  doivent  fortir  du  fevroir  y  alors, 
durant  une  partie  du  troifieme  mois,  &  jufquà 
«e  qu'ils  foient  aflez  forts ,  on  les  loge  à  part 


/ 


$8©  L'Homme    rival 

dans  un  réiiuit  qu'on  chauffe  avec  un  poêle ,  att 
moins  pendant  la  nuit.  On  les  tient  le  jour ,  ou 
dans  ce  même  réduit,  ou  dans  un  petit  canton 
féparé  >  pour  ne  pas  les  confondre  avec  le  refte 
de  la  volaille.  Il  vaut  mieux  prendre  ce  parti 
que  d'interrompre  le  fervice  du  couvoir  Se  de 
retarder  les  couvées. 

À  la  fin  du  troifieme  mois ,  on  pourra  com- 
mencer la  vente  dts  poulets.  La  plupart  feront 
aifez  gros  pour  être  engraifTés.  La  manière  dont 
ils  auront  été  çlevés ,  les  aura  fortifiés  &  mis 
bien  en  chair  -y  il  ne  s'agira  plus ,  pour  les  rendre 
d'un  meilleur  débit ,  que  de  les  engraifTer  :  opé- 
ration qui  demande  dix  à  douze  jours.  Voici 
comme  on  y  procédera. 

Engrais  de  la  volaille.   Mues. 

On  établira  fur  toutes  les  murailles  où  la  chofe 
&ra  praticable  &  commode ,  la  forte  de  mue  ou 
épi  nette  y  (pi.  4  y  fi  g.  8  ,  9,  1  o  ,  )  la  plus  com- 
mune ,  celle  dont  on  fe  fert  en  quelques  pro- 
vinces. Elle  confifte  en  plulieurs  rangs  d@  loges 
parailelesÀA,  qui  n'ont précifémenr  de  grandeur 
que  ce  qu'il  en  faut  pour  recevoir  la  pièce  de 
volaille  qu'on  veut  y  renfermer ,  fans  même  lui 
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hiiYct  la  liberté  de  s  y  retourner  ;  c'eft-à-dire ,  que 
chaque  loge  À  A  doit  avoir  environ  6  pouces  de 
haut,  fur  6  de  large  &c  7  de  profondeur j  pour 
les  volailles  ordinaires. 

Le  devant ,  le  defïus  &  les  côtés  de  la  mue 
doivent  être  en  bois  ;  mais  chaque  loge  eft  fermé* 
&  féparée  de  celles  qui  Favoifinent  par  un  treil- 
lage de  faille  ou  d'ofier  à  clair-voie. 

Chaque  loge  a  fa  porte  P  de  la  grandeur  de 
la  loge  même.  Cette  porte  eft  formée  d'une 
planche  qui  fe  meut  fur  deux  pitons  c  c  fixés  au 
haut  de  la  loge ,  &  qui  lui  fervent  de  gonds. 
Chaque  porteadans  le  milieu  une  fente  oblongue 
Il  y  où  fe  trouve  engagé  le  cou  de  Foifeau  j  foa 
cou  &  fa  tête  reftent  toujours  à  Fair ,  la  loge 
n'ayant,  que  Fefpace  néceffaire  pour  le'reftedu. 
corps.  On  place  entre  deux  loges  un  petit  tour- 
niquet de  bois  tt>  qui  ouvre  &  ferme  deux 
portes  à  la  fois.  On  établit  dans  le  bas  des  loges 
un  bâton  ce  >  où  fe  tient  la  volaille. 

On  fait  gliflTer  fur  le  fond  de  chaque  loge ,  une 
perice  planche  mince  D ,  laquelle  pofe  fur  le 
treillage  qui  fépare  chaque  loge  de  la  loge  infé- 
rieure. Cette  planche  fe  gliflfe  fous  la  porte  P 
par  un  p&ir  jour  qu'on  ménage  pour  cela. 
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On  pofe  le  long  de  chaque  file  de  loges,  fur 
une  planche  mince  H,  (pL  4  9fîg.  10  y  n,)  gar- 
nie d'un  petit  rebord ,  des  augers  de  fer-blanc 
ou  de  terre  cuite  NN,  (pi.  4,J^.  9  \  )  enforte 
qu'ils  fe  trouvent  à  la  portée  de  la  volaille  qui 
doit  y  prendre  fa  nourriture.  Chacun  des  augets 
doit  avoir  deux  compartimens ,  l'un  pour  la 
mangeaille ,  l'autre  pour  la  boifïbn  ,  qui  fera  du 
lait  autant  qu'on  le  pourra }  on  renouvellera 
cette  boiflbn  deux  fois  par  jour  en  été ,  ainfi  qu« 
la  pâtée  qui  doit  les  engraiffer. 

Cette  pâtée  peut  ctre  la  même  que  celle  dont 
Réaumur. donne  la  recette  dans  le  5e  mémoire 
de  (on  tome  x  :  recette  dont  on  a  vu  le  précis 
ci-dêiïu:; ,  pag.  135.  On  fe  difpenfera  feulement 
de  former  la  pare  en  pâtons.  On  fe  contentera  de 
la  bien  paîtrir ,  &  de  la  lailfer  en  confiftance  de 
pâte  à  demi-liquide.  Nous  confeillons  de  paîtrir 
la  pâtée  avec  du  lait:  fans  être  beancoup  plus 
chère ,  elle  en  fera  plus  agréable  aux  poulets  9 
ainfi  que  nous  iavons  éprouvé. 

On  a  coutame ,  en  certaines  provinces  _,  de  cre- 
ver les  yeux  à  la  volaille  qu'on  enferme  dans  ces 
mues }  on  prétend  qu'elle  en  engraifTe  plus  vite, 
&  qu'ayant  moins  de  diftra&ion  y  elle  ne  s'occupg 
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qu'à  manger.  J'aime  mieux  qu'on  leur  applique 
fur  les  deux  yeux ,  un  petit  emplâtre ,  ou  une 
mouche  chargée  de  poix  ;  ce  qui  remplit  le  même 
objet ,  fans  les  faire  auflï  horriblement  fouffrir. 
11  ne  paroît  pas  raifonnable  de  commencer  leur 
engrais  par  les  rendre  bien  malades. 

Réaumur  penfoit  (  voyez  ci-deffus  pag.  1  ?  6 } , 
qu'il  feroit  poiïible  de  faire  prendre  à  la  volaille 
une  forte  de  fumet,  en  mêlant  à  la  pâtée  qui 
doit  l'engraiiTe:  /quelques  aromates  qui  font  le 
plus  de  fon  goût ,  comme  thym  ,  bafilic ,  mar- 
jolaine,  &c.  il  feroit  utile  &  curieux  de  faire 
dts  tentatives  à  ce  fujet,  en  commençant  par 
de  petits  eflais.  Nos  mues  donneroient  beaucoup 
de  facilité  pour  ces  fortes  de  recherches.  I/épreuve 
que  j'ai  faite  de  l'ail  mêlée  en  petite  quantité  dans 
la  pâtée  que  je  donnois  à  mes  poulets ,  (  ci-deffus 
pag.  366 ,  )  m'a  fi  bien  réufïi,  que  je  ne  doute 
pas  du  fuccès  qu'auroient  de  pareilles  tentatives, 

Au  moyen  des  mues  que  je  propofe  ,  il  fera 
bien  aifé  d'engraifler  à  la  fois  un  très-grand  nom-, 
bre  de  volailles. 

Service  des  mues. 

Car   tout  le  fervice  qu'exige  c$s  mues  ft 
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réduit,  i°.  à  paîtrir  tous  les  jours  une  quantité 
de  pâtée  fuffifante  pour  la  confommation  de  la 
journée  ;  i°.  à  diftribuer  deux  fois  par  jour  dans 
les  augets ,  cette  pâtée  &  le  lait  ou  l'eau  pour  la 
boiflbnj  3°.  à  tirer  tous  les  matins  les  planches 
DD  qui  forment  le  fond  de  chaque  loge ,  pour 
les  nettoyer  avec  la  petite  ratilïbire  RM ,  (pL  4, 

Les  mues  qui  feront  à  l'air,  doivent  être  fous 
un  toit  ou  fous  un  appentis  qui  les  défende  de  la 
pluie  &  du  grand  foleiL  Ce  toit  pourra  être  en 
chaume ,  &  conftruit  de  la  manière  la  moins  dif- 
pendieufe. 

Outre  les  mues  dont  je  viens  de  parler ,  on 
pourrait  en  conftruire  de  doubles  (pL  ^-sfig*  8  , 
ï  o  , }  adoffées  l'une  à  l'autre  ,  &  féparées  par  un 
feul  &:  même  treillage.  Ces  mues  doubles  fe- 
roient  corps  enfemble  zu  moyen  d'une  charpente 
commune  en  bois  EE.  On  leur  donneroit  5  pieds 
de  haut  far  2  de  large  &  9  de  long.  On  les  fe- 
rait porter  fur  fix  roues  RR ,  pour  en  faciliter  le 
tràrifport ,  &  fe  procurer  la  liberté  de  les  placer 
commodément  où  l'on  voudrait,  félon  la  faifon. 
Quatre  mues  femblables  fuffiroient  pour  l'établif 
femenc.  Car  en  donnant  5  6  pouces  carrés  à  chaque 
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loge  y  l'une  portant  l'autre ,  chacune  des  mues 
doubles  roulantes ,  félon  les  dimenfions  que  nous 
venons  d'établir ,  contiendroit  560  loges  :  ce  fei  oit 
donc  1440  pour  les  quatre  mues.  Or ,  comme  les 
volailles  n'occuperoient  les  mues  que  pendant  une 
quinzaine  de  jours  ou  environ ,  les  poulets  d'une 
couvée  y  pafiferoient  tous  à-peu  près  dans  le  mois, 
s'il  le  falloit. 

C'eft  dans  les  unes  ou  dans  les  autres  de  ces 
mues  qu'on  enfermeroit  les  poulets  de  trois  mois 
qu'on  voudroit  engraifTer }  à  moins  qu'on  n'ai- 
mât mieux  les  laiflTer  vivre  jafqu'au  fixieme  ou  au 
feptieme  mois ,  pour  en  faire  des  chapons  ou  des 
poulardes.  On  auroit  alors  à  choifir  pour  l'en- 
grais ,  entre  des  volailles  de  tout  âge  &  de  toute 
efpece.  On  fe  décideroit  fur  les  circonftances  de 
la  faifon  &  du  meilleur  débit.  Mais  on  s'arran- 
gera toujours  pour  vendre  tous  les  mois  à  peu- 
pès  autant  de  pièces  que  le  couvoir  en  fournie 
par  couvée. 

Enfin  ,  au  bout  de  fix  mois  environ ,  tous  les 
poulets  de  la  première  couvée  doivent  être  dis- 
parus ,  &  ainfî  des  autres  fucceffivement.  Les 
plus  vieux ,  en  aucun  tems ,  ne  doivent  jamai* 
beaucoup  pafifer  cet  âge.  Si  même  on  en  réferveic 
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quelques-uns  à  devenir  poules  ou  coqs ,  les  Rx 
mois  révolus  ,  il  faudroit  les  loger  fépfcrément, 
ôc  leur  ôter  toute  communication  avec  la  jeune 
voiaille  qui  fait  le  fond  de  FérablifTement.  Ce 
fond  feroit  allez  confidérable  j  il  monteroit  en- 
viron a  15000  pièces,  fans  compter  les  3000 
fur  Iefquelles  rouleroit  la  vente  du  meis.  C'eft 
<e  qui  m'a  porté  à  dire  ,  pag>  111 ,  que  les  foins 
&  l'emplacement  qif  exigeroic  un  pareil  établif- 
fement,  roulant  fur  le  pied  de  3000  poulers  pat 
couvée ,  paroîtroient  alFez  coniidéiables  >  pour 
qu'on  ne  fût  pas  tenté  d'augmenter  beaucoup 
ce  nombre ,  quoique  la  capacité  du  couvoir  en 
donnât  la  faculté. 

Toute  pièce  de  volaille  n'eft  pas  également 
propre  à  être  engraiiTée.  On  doit  choifir  à  ce 
deffein  celles  qui  paroilfent  devoir  mieux  ré- 
pondre aux  foins  qu'on  veut  en  prendre.  En 
général  les  plus  groifes  pièces  Se  celles  qui  ont 
la  meilleure  apparence  doivent  être  préférées. 
Gn  a  prétendu  de  tout  tems  que  celles  qui  a  voient 
les  pattes  noires,  réuffîiïoient  le  mieux. 

La  voiaille  qu'on  n  engraiflera  pas ,  rapportera 
moins,  mais  elle  fe  vendra  toujours.  Il  vaudroit 
Mieux  débiter  en  poulets ^  c'eft- à-dire,  dans  le 
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trôîfieme  mois ,  les  volailles  qu'on  ne  Voudroic 
pas  engraifler  j  elles  cènfommeroient  moins,  Se 
fe>oientpar  conféquenr  plus  de  profit.  On  s'ar- 
rangera cependant  de  manière  que  les  mues  ne 
manquent  pas  à  la  volaille  qu'on  jugera  propre  a 
l'engrais}  le  débit  en  fera  toujours  plus  avantageux» 

Poulailler  roulant  pour  le  tranfport  de  la  volaille* 

Pvé  aomuPv  prétend  (voyez  ci-deffus  >pag.  1 3  7) 
Qu'une  des  caufes  principales  qui  rend  la  volaille 
û  chère  à  Paris ,  c'eft  qu'on  n^n  peut  tirer  que  des 
environs  de  cette  capitale.  L'opinion  de  cet  au- 
teur m'a  fait  naître  l'idée  d'un  poulailler  qui 
pourroit  faciliter  le  tranfport  de  la  volaille  de 
provinces  aflez  éloignées. 

Ce  poulailler  (  pi.  4 ,  fig.  1 1  )  n'eft,  à  quel- 
ques petits  chingemens  près,  qu'une  efpece  de 
mue  femblable  à  ces  mues  doubles  A  A  ,  EE 
(  pi.  4 ,  fig.  8  ,  10,)  que  je  viens  de  décrire ,  & 
qui  font  deftinées  à  loger  la  volailie  qu'on  veut 
engraiffer  Cette  forte  de  poulailler  eft  porté  fur 
deux  roues,  &  il  a  deux  brancards  comme  les 
charettes  ordinaires»  Il  eft  formé  de  chaque  côté 
dans  fi  longueur ,  d'uae  dixaine  de  rangs  de  loges 
parallèles  A  A,  Les  deux  derniers  rangs  inférieurs 
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peuvent  tomber  au-deffous  des  brancards.  On 
pourroic  auffî  fufpendre  cette  voiture  fur  des  fou- 
pentes  j  afin  d'en  rendre  le  mouvement  plus  doux. 

Les  loges  font  féparées  entr'elles  par  un  treil- 
lage d'ofier  BB,  afîez  ferré  pour  que  les  poulets 
ne  puifTent  paffer  la  tête  au  travers.  Le  fond  de 
chaque  loge  eft  muni  d'une  planche  mince  D , 
pofée  fur  le  treillage  qui  fépare  la  loge  inférieure 
de  la  fuperieure  ,  comme  dans  les  mues  ;  mais  la 
porte  P  eft  d'ofier  à  claire- voie ,  afin  de  laiffer 
aux  volailles  enfermées  dans  chaque  loge ,  la 
liberté  de  paffbr  le  cou  hors  de  la  loge  ,  pour 
atteindre  commodément  à  des  atsgets  NN,  qu'on 
rient  toujours  garnis  de  pâtée  peu  liquide. 

La  porte  eft  attachée  au  haut  de  chaque  loge 
par  des  charnières  en  ofier  c  c  y  &  elle  fe  ferme 
par  en  bas  au  moyen  d'un  petit  bâton  paflfé  par 
un  anneau  de  fer  r  qui  entre  dans  la  poae. 

Les  loges  AA  de  ce  poulailler  font  plus  gran- 
des que  celles  de  nos  mues  ;  elles  ont  un  pied  de 
large  ,  1 8  pouces  de  profondeur  &  8  pouces  de 
haut.  Cet  efpace  fuf&t  pour  contenir  quatre  à 
cinq  pièces  de  volaille. 

Selon  les  dimenfions  qu'on  vient  de  voir  y  le 
poulailler,  ou  la  forte  de  charette  qu'il  forme. 
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aurait  en  total  5  pieds  de  long  fur  3  de  large 
&  7  de  haut  environ  ;  elle  pourrait  voiturer  400 
pièces  vivantes  à  4  par  loge ,  &  5  00  3  fi  on  en 
mettoit  5  dans  chaque  loge. 

Ce  poulailler  demanderait  pendant  la  route 
à-peu-près  les  mêmes  foins  que  les  mues  :  le 
fervice  en  feroit  le  même.  On  ne  manqueroit 
pas  de  donner  i  boire  à  la  volaille  toutes  les 
fois  qu'on  s 'arrêterait. 

Notre  poulailler  feroit  également  propre  à 
rranfporter,  à  de  petites  diftances  ,  la  volaille 
qu'on  voudrait  vendre  après  l'avoir  engraiflee: 
elle  ne  feroit  par  ce  moyen  que  changer  de  mue. 
On  couvrirait  le  deflTus  du  poulailler  d'une  toile 
cirée ,  appliquée  fur  un  chaflis  en  arcade,  com- 
me on  en  voit  fur  les  fourgons  ordinaires.  On 
mettrait  fous  cette  toile  la  volaille  qu'on  ne 
tranfporteroit  pas  vivante. 

Article      cinquième. 

Succès  des  poulets  que  j'ai  élevés  dans  mon  étuve* 

Je  n'ai  jamais  eu  dans  mes  efïàis  aflez  de 
poulets  à  la  fois ,  pour  avoir  befoin  de  plus  d'une 
étuvej  celle  où  j'ai  tenu  mes  poulets,  avoit  exac- 
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tementîes  conditions^que  j'ai  demandées  cî-deflus 
pag.  349,;  elle  avait  feuleme m  plus  de  hauteur 
que  je  n'aurais  Voulu,  &:  que  je  ne  lui  en  aurais 
donné,  fi  je  1  avois  fait  conftruire  exprès.  Je  for- 
mois  avec  de  petites  claies  d'olier  mobiles  >  des, 
retranchemeus  dans  mon  étuve  >  pour  y  loger 
féparénlent  les  poulets  d'un  âge  trop  difpropor- 
tionné.  Du  refte ,  je  les  gouvernots  précifémenc 
de  la  manière  que  je  viens  de  prefcrire  dans  cette 
féconde  partie  de  mon  mémoire  ;  tout  ce  que 
j'y  ai  dit,  n'eft  qu'un  extrait  de  mes  notes  & 
le  réfukac  de  ma  pratique  journalière. 

J'ai  perdu  beaucoup  de  poulets  dam  mon 
étuve  ;  niais  c'étoit  pr^fque  toujours  de  ceux  qui 
avoient  été  tirés  de  leur  coque  >  &  qui  y  feroieuç 
reftés  fans  ce  fecours,.  Ces  poulets  étoient  conf- 
tamment  plus  foibics,  &.  plus  chétifs^ue  les  au- 
tres; ils  fe  refTentoient  d'avoir  pâti  dans  leu£ 
coquille,  &  malgré  les  (oins  que  j'eu  prenois , 
ils  mouraient  a  un  âge  plus  ou  moins  avancé, 
après  avoir  été  nourris  en  pure  perte.  C'eft  certfe 
facheufë  expérience  qui  m'a  engagq  ci-deffus,, 
nag*  247,  à  donner  le  confeiî  de  ne  pa>  faire 
grand  fond  en  général  fus  ks  pouleçs  qu'on  •&$ 
de  h  coquille* 
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Quant  aux  poulets  qui  étoient  éclos  d'eux- 
mêmes  ,  quoique  j'ai  déji  remarqué  qu'ils  étoient 
communément  un  peu  plus  foibles  que  ceux  qui 
naiifent  fous  les  poules,  ils  fe  font  très -bien 
trouvés  de  îa  manière  donc  ils  ont  été  nourris 
&  engraiflés*  Ceux  que  j'ai  fait  vendre  3  étoient 
recherchés  pour  la  délicatelfe  &  pour  la  finefle- 
de  leur  chair. 

Afin  de  nTafTprer  par  toutes  les  manières  pof- 
£bles  de  la  bonté  de  ma  méthode  ^relativement: 
à  l'éducation  de  la  volaille ,  j'ai  voulu  travailler 
auffi  dans  celte  partie  en-  concurrence  avec  les. 
pouleSy  J'ai  pris  un  grand  nombe  de  poulets  éclos 
fous  des  poules,  &  je  les  ai  tranfportés  dans  mon 
étuve.  Ils  j  ont  tous  réuffi  à  merveille.  Ils  n'onr 
eu  aucune  peine  à  s'accoutumer  au  genre  de  vie 
que  je  leur  y  fàifois  mener ,  8c  auquel  ils  ga~ 
gtioient  à  bien  des  égards.  Mon  but ,.  dans  Té* 
diicatioix  de  mes  poulets  y  a  toujours  été  de  les. 
faire  jouir  de  tous  les  avantages  qu'ils  peuvent 
trouver  avec  leurs  mères ,  en.  écartant  les  accidens 
dont  ils  ne  font  que  trop  fou  vent  la-  viârîme; 
je  puis  me  flatter  d'y  avoir  parfaitement  réulîî , 
par  la  méthode  que  je  viens  djèxpofer  danscetee 
féconde  paras*. 
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Les  poulets  font  les  feuls  oifeaux  domeftiques 
que  j'ai  fait  éclorre  dans  mon  couvoir,  comme 
ce  font  les  feuls  que  j'aie  élevés  dans  mes  étuves; 
plufieurs  raifons  me  perfuadent  qu'il  feroit  plus 
avantageux  de  préférer  cette  efpece  dans  un 
étébliâTeiftçnt  tel  que  celui  dont  nous  avons  tracé 
le  plan. 

i Q.  Il  faut  environ  huit  jours  de  plus  aux  œufs 
de  la  dinde,  de  la  cane  &  de  l'oie,  qu'à  ceux 
de  la  poule  pour  éclorre}  ce  qui  retarderoit 
d'autant  les  couvées. 

iQ.  Ces  oifeaux  pondent  beaucoup  moins  fou- 
vent  que  les  poules,  11  feroit  donc  plus  difficile  de 
rafTembler  aifez  d'œufs  de  chaque  efpece  pour 
fournir  à  une  couvée  entière, 

$Q,  Si  on  faifoit  des  couvées,  partie  d'une 
efpece  ,  partie  d'une  autre ,  outre  le  premier  in- 
convénient que  nous  venons  de  remarquer,  il 
en  réfulteroit  encore  un  de  la  différente  manière 
d'élever  &  de  nourrir  ces  diverfes  efpeces. 

Il  pourrait  cependant  arriver  en  certaine  cir- 
conftance  qu'une  couvée  peu  nombreufe  de  din- 
dons ,  d'oies ,  &c.  fût  d'un  plus  grand  rapport 
qu'une  couvée  ordinaire  de  poulets  j  alors  il  n'y 
auroit  pas  à  balancer ,  d'autant  plus  que  quand 
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en  n'aura  que  des  oifcaux  de  même  efpece  à 
foigner  dans  une  écuve  ,  on  y  réuffira  aulîî  bien 
qu'à  1  égard  des  poulers. 

Education  des  dindons  &  des  autres  oifeaux 
domeftïques  qu'on  voudroit  élever  dans  nos 
étuves. 

Je  vais  tirer  de  deux  très-bons  mémoires, 
qu'on  trouve  dans  le  journal  œconomique ,  (fé- 
vrier ôc  décembre  1757,  )  la  meilleure  manière 
d'élever  &  de  foigner  les  dindons  ,  les  oies  & 
les  canards ,  qui  forment  les  principales  efpeces 
de  nos  oifeaux  de  ba(Te-cour. 

On  nourrit  les  dindons  nouvellement  éclos  , 
ainfi  que  les  poulets ,  avec  de  la  mie  de  pain 
trempé  dans  du  vin.  Mais  au  bout  de  trois  oit 
quatre  jours,  on  leur  fait  une  pâtée  de  feuilles 
d'ortie  tendres  &  hachées  bien  menu ,  avec  un 
tiers  de  blé  de  Turquie  ou  de  farrafin  ;  les  œufs 
de  rebut  qu'on  pourroit  avoir ,  feraient  tiès-bien 
dans  cette  pâtée.  On  y  jette,  quand  elle  eft  cuite, 
un  peu  de  fenouil,  Telle  eft  la  nourriture  qu'on 
doit  donner  aux  dindons  pendant  les  1 5  premiers 
jours. 

Ils  ont  encore  beaucoup  de  goût  pour  une  forte 
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d'herbe  qui  vient  abondamment  dans  les  bîés  St 
dans  les  terres  froides  >  cette  herbe  fe  nomme: 
maroute  ou  camomille  puante  ;  de  même  que 
pour  celle  qu'on  appelé  éparafje  ,  barda  ne  oa 
herbe  auxjeigneux ,  dont  le  fruit  efl:  une  efpece 
de  chardon  qui  s'attache  aux  habits.  Ces  deux 
fortes  d'herbes  mêlées,  chacune  pour  un  (îxieme ,. 
avec  les  orties  de  du  fon  cuits  enfembîe  ,  feront 
une  excellente  nourriture  pour  les  dindons. 

Quand  ils  font  parvenus  à  l'âge  d'un  mois  y 
on  peut  commencer  à  les  mettre  fous  la  garde 
d'un  condu&eur,  &  leur  donner  des  herbes  plus 
communes,  telles  que  laitues ,  poirée  ,  choux,  &c. 
cuites  ou  cruds,  hachées  menu,  &  mêlées  avec 
quelques  poignées  de  fon. 

Leur  boifïbn  à  tout  âge,  eft  de  l'eau  dont  on 
ne  doit  jamais  les"  lai; fer  manquer  ;  fans  quoi 
ils  feroient  expofésj  fur- tour  dans  les  grandes, 
chaleurs,  à  avoir  la  pépie*  C'eft  une  petite  peau 
blanche  qui  vient  au  bout  de  la  langue  des  oi- 
feaux,  &  qui  les  empêche  de  manger  &  de  boire, 
Les  oifeaux  de  baffe-cour  font  particulièrement 
fujets  à  cette  maladie  :  elle  les  feroit  périr ,  ii 
l'on  riy  remédioit  prompte  ment.  Il  e&  facile  de 
s'appercevok  de  cet  ^ccidQnz  ,  à  la  langueur  oà 
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tombe  l'animal.  On  lui  prend  alors  la  langue 
avec  les  doigts  \  puis  avec  les  ongles  ou  avec  une 
éguille,  on  enlevé  cette  petite  peau  blanche.  On 
badine  enfuite  la  langue  de  l'pifèaii  avec  du  vin 
tiède ,  &  on  lui  donne  à  manger  du  froment* 
Les  poulets  font  aufli  quelquefois  attaqués  de  la 
pépie  :  ou  les  guérit  de  la  môme  manière. 

La  pépie  n'eft  pas  la  feule  maladie  qu'éprou- 
vent les  poulets  ,  ainfî  que  les  dindons.  On  trouve 
dans  le  Gentilhomme  cultivateur ,  t.  10  ,/>.  195  & 
fuiv. unz  ample  énumérationdes  maladies  auxquel- 
les la  volaille  efl:  fujette  ,  avec  les  remèdes  propres 
à  les  guérir  >  on  y  auroit  recours  ,  fuppofe  que  les 
foins  Se  les  attentions  avec  lefquels  les  poulets  font 
élevés  dans  les  étuves,  ne  puifent  prévenir  toutes 
ces  maladies,  &  les  en  garantir -entièrement. 

On  donne  aux  petits  canards  la  même  nour- 
riture a-peu-près  qu'aux  dindons  pendant  qu'ils 
font  tout  jeunes;  mais  dès  qu'ils  ont  un  peu  de 
force,  on  leur  jette  beaucoup  d'herbes  hachées 
ôc  cruds;  on  y  mêle  un  peu  de  fon  détrempe 
avec  de  l'eau,  feulement  pour  les  humecter.  Il 
n'y  a  rien  de  moins  délicat ,  de  plus  mal-propre , 
6c  en  même  t&a\$  de  plus  vorace  que  ces  fortes 
d'an  uvaux. 
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Les  oies ,  dans  le  rems  qu'elles  font  jeunes  ; 
demandent  la  même  éducation  &  la  même 
nourriture  que  les  canards;  mais  quand  elles  font 
devenues  grandes ,  on  les  mené  aux  champs ,  dans 
les  chaumes ,  où  elles  ramafïent  le  grain  avec 
bien  plus  de  patience  que  les  canards,  qui  ne 
peuvent  demeurer  auffi  long- teins  le  bec  hors 
de  l'eau. 

On  engraifTe  les  canards  avec  du  grain.  On 
leur  donne  fouvent  à  manger ,  quand  ils  fortent 
de  l'eau  ;  mais  on  ne  les  enferme  guère. 

Il  n'en  eft  pas  de  même  des  oies,  on  les  en- 
ferme fous  un  toit  pour  les  engraiffer.  C'eft  de 
tous  îes  oifeauxde  baffe-cour ,  ceux  qui  prennent 
mieux  la  graiffe.  Avant  d'enfermer  les  oies  ,  il 
faut  les  avoir  bien  mifes  en  chair,  on  leur  donne 
à  cet  effet  beaucoup  d'herbes,  de  mauvais  grains, 
du  fon,  Se  autres  chojfes  femblabîes  qui  font  peu 
coûteufes ,  Se  qu'elles  mangent  avec  appétit. 

Le  tems  le  plus  favorable  pour  les  engraiffer, 
c'eft  lorfqu'il  fait  un  grand  froid ,  dans  les  mois 
de  décembre,  de  janvier  &  de  février  }  parce  que 
dans  ce  tems  les  oies  ont  moins  d'inquiétude 
&  moins  d'envie  de  fe  baigner  que  quand 
la  faifon  eft  tempérée.   On  leur  met  fouvent 
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de  la  litière  dans   leur  toit ,  pour  les  y  tenir 
proprement. 

La  nourriture  qui  convient  le  mieux  pour  en- 
grailTer  les  oies ,  c'eft  le  bled  de  Turquie  ;  l'avoine 
tient  le  fécond  rangj  l'orge  le  troitieme ,  &  enfin 
les  féveroles.  On  leur  donne  tous  ces  grains  cuirs. 

Il  faut ,  pour  engrailfer  une  oie  commune  , 
40  iiv.  de  bled  de  Turquie,  &  10  de  plus, 
des  autres  grains.  L'engrais  dure  ordinairement 
un  mois. 

Un  des  grands  profits  que  procurent  les  oies , 
fe  tire  de  leurs  plumes:  on  les  plume  deux  fois 
avant  de  les  engraifier,  Se  il  ne  faut  pas  fonger  à 
le  faire ,  que  leurs  plumes  ne  foient  bien  revenues. 

Pour  avoir  des  canards  mulets  ,  qui  font  beau- 
coup plus  eftimés  que  les  canards  communs,  on 
prend  un  canard  d'inde  pour  couvrir  les  canes 
communes.  Les  canards  mulets  ont  un  avantage, 
c'eft  qu'ils  ne  crient  prefque  pas. 

Plus  ks  eaux  où  vivent  les  oies  &  les  canards 
font  pures,  plus  ils  ont  de  goût. 

Les  mères  artificielles  de  nos  étuves ,  fervi- 
roient  également  aux  dindons ,  aux  oies ,  &c.;  il 
ne  s'agiroit  que  de  les  exhauiTer ,  à  proportion 
de  la  grofleur  &  de  la  croiflance  de  l'animal. 
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Si  on  pouvoir  réunir  affez  d'oeufs  de  Cartes  * 
d'oies  &  de  femblables  oifeaux  aquatiques  ,  pour 
en  former  une  couvée  complette ,  on  y  réuffiroit 
avec  encore  plus  de  facilité  que  pour  les  pou- 
lets, ces  forces  d  oifeaux  étant  bien  moins  délicats 
que  les  derniers.  11  fuHiroit,  dans  la  belle  faifon, 
de  les  tenir  une  dixaine  de  jours  dans  la  pouf- 
fîniere,  où  il  faudrait  leur  donner  quelques  ba- 
quets pour  barboter.  Au  bout  de  ce  tems  ,  on 
pourroit  les  mettre  en  liberté.  Ils  viendroient  à 
merveille ,  pourvu  qu'ils  enflent  dans  l'enclos 
où  ils  aaroîent  été  lâchés  ,  une  mare  ou  uni 
petit  ruilfcau. 

Quoiqu'en  général  je  ne  confeille  pas  le  mé- 
lange d'œufs  dans  une  même  couvée  ,  je  ne 
prétends  pas  exclure  les  efpeces  très-voifines  & 
à-peu-près  de  même  inclination  ,  ni  même  les 
oifeaux  d'efpece  différente  qu'on  Voudro  faire 
éclorre  par  (Impie  amufement.  Notre  c  ir 
niettroit  les  curieux  à  portée  de  fe  latisfaire  à 
cet  égard  ,  &  de  tenter  mille  expériences  agréa* 
blcs.  On  réferveroit  pour  cet  effet,  une  .s 
féparations  dont  il  a  éîé  parlé  ,  vag.  zo?. 
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Conclujion  de  cet  ouvrage. 

Malgré  tous  les  détails  où  je  fuis  entré  dans 
cet  ouvrage ,  tant  fur  ce  qui  a  été  fait  avant  moi , 
que  fur  ce  que  j'ai  tenté  moi-même  relativement 
à  l'ornitotrophie  artificielle  ,  je  fens  qu'il  y  man- 
que encore  une  partie  3  qu'il  m'eft  impoffible  de 
remplir  complètement  fans  la  coopération  de 
divers  physiciens  qui  ont  travaillé  fur  le  même 
objet.  Quand  je  ferois  plus  ir\flxuit  que  je  ne  le 
fuis  de  leurs  procédés,  je  me  grtderois  bien  de 
les  divulguer  fans  leur  confentement  formel.  Un 
des  meilleurs  effets  que  pourroit  produire  mon 
livre  ,  ce  feroit  d'engager  ces  auteurs  a  publier  9 
avec  la  même  fîncérité  que  moi ,  les  efforts  qu'ils 
ont  faits  &  le  point  où  ils  font  arrivés  ;  il  en  ré- 
fulteroit  fans  doute  un  furcroit  de  lumière ,  qui 
ne  pourroit  être  qu'avantageux  au  progrès  de 
notre  art. 

J'aurois  voulu  ne  laiffer  rien  à  defirer  fur 
cet  article.  Indépendamment  de  mes  recherches 
particulières  ,  j'ai  follicité  des  éclairciffemens  j 
j'ai  écrit  en  différens  endroits  pour  m'en  pro- 
curer ,  mais  je  n'ai  pas  eu  le  bonheur  de  recueil- 
iii*  une  moiflbn  fort  abondante.  Tout  ce  qus 
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j'ai  découvert ,  fe  réduit  au  peu  de  faits  qu'on 

va  voir. 

J  ai  trouvé  dans  le  P.  du  Halde ,  (  defcriptlon 
de  la  Chine ,  tom.  x  ,  pag.  m ,  )  que  les  habi- 
tans  de  Canton  élèvent  avec  foin  grand  nombre 
de  canards  ,  &  qu'ils  en  font  éclorre  dans  des 
fours  ou  dans  du  fumier.  Cet  auteur  ne  donne 
d'ailleurs  aucune  explication,  ni  fur  l'efpece  de 
ces  fours ,  ni  fur  la  manière  dont  ce  peuple  in- 
duftrieux  les  emploie. 

Selon  l'auteur  du  traité  œconomique  des  oi- 
seaux de  hajjc-cour ,  pag.  358,  ces  fours  font 
extrêmement  fimples.  On  pofe  une  plaque  de 
fer  fur  un  foyer  ou  fourneau  en  maçonnerie;  Se 
Ton  met  fur  la  plaque  une  caifTe  d'un  demi-pied 
remplie  de  fable.  On  place  les  œufs  fur  le  fable, 
&  on  les  recouvre  de  narres  pour  empêcher  qu'ils 
ne  fe  refroidirent.  Le  four  fe  chauffe  avec  de  la 
braife  d'un  cerrain  bois ,  laquelle  fe  confume 
lentement,  &  entretient  une  chaleur  égale. 

Il  eft  vifible  que  ce  procédé  ,  en  le  fuppofant 
auffi  bon  &  aufii  certain  qu'on  le  voudra ,  ne  pour- 
roit  convenir  qu'à  de  très-petites  couvées;  on  doit 
en  dire  autant  des  deux  méthodes  fuivantes. 

L'une  eit  du  C,  Beguelin ,  (  mém.  de  l'académie 

de 
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de  Berlin.  1749.)  Elle  confiïteà  chauffer  au  feu 
de  lampe  &  au  bain-marie ,  un  petit  vafe  de  fer- 
bianc ,  où  Ton  peut  mettre  une  centaine  d'œufs 
en  un  feul  lit. 

L'autre  a  été  imaginée  par  le  C.  le  Bas  >  qui  a 
bien  voulu  me  la  communiquer.  On  échauffe  , 
dans  cetce  méthode  >  une  cailfe  en  bois  doublée 
de  tôle  y  au  moyen  d'une  lampe  à  efprit  de  vin. 
On  place  la  Lampe  dans  le  bas  de  la  caiflTe  qui 
forme  la  petite  étuve.  La  chaleur  de  cette  lampe 
fe  communique  dans  les  différons  étages  ou  di- 
vifions  horizontales  de  la  caiife ,  par  pluiieurs 
tuyaux  qui  fe  rendent  en  plus  ou  moins  grand 
nombre  dans  chacune  des  divifions }  la  vapeur 
chaude  en  fort  par  de  petites  cheminées  qui  abou- 
tirent toutes  dans  la  partie  fupérieure  de  la  caifte 
ou  petit  four.  Des  registres  ménagés  à  chaque 
diviiïon  ou  étage  de  cette  petite  étuve  ,  fervent  à 
en  régler  la  chaleur  intérieure. 

Quelque  ingénieufes  que  pui(Tent  être  ces 
méthodes  &  toutes  celles  qui  leur  reiTëmb!entf 
elles  n'ont  qu'un  rapport  afïez  éloigné  au  but  de 
cet  ouvrage  ,  où  je  me  propofe  principalement 
de  donner  des  moyens  d'exercer  en  g;- and  fart 
que  j'y  traite. 

C    G 
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Triewald,  de  la  fociété  de  Londres ,  a  inventé 
un  fourneau  &  un  alembic,  avec  lequel  il  fait 
évaporer  une  grande  quantité  d'eau  par  un  feu 
égal  &  continuel,  il  enfeigna  la  manière  de  con- 
duire la  vapeur  de  cette  eau,  dans  des  couches  pré- 
parées pour  y  cultiver  .les  fruits  &  les  plantes  qui 
viennent  ordinairement  dans  les  ferres  chaudes. 
On  trouve  dans  le  Journal  œcon.  Novem.  1 7  5 1  > 
îe  mémoire  de  cqî  auteur* 

Il  remarque  à  la  fin  de  ce  mémoire  j  qu'on 
pourroit  faire  éclorre  des  œuû  par  la  même 
méchode  y  on  les  dépoferoit  dans  des  couches  de 
fable  fin  ,  échauffés  par  la  vapeur  de  l'eau  qu'on 
y  feroit  circuler  y  comme  pour  les  plantes. 

Quoique  Triewaln  ne  paroiflfe  pas  avoir  tenté 
dô  réalifer  cette  idée ,  quoi  qu'en  phyfique  il  y 
ait  fort  loin  d'un  fût  à  une  (impie  conjedture  , 
ce  moyen  ne  mérite  pas  moins  d'être  connu.  Si 
l'expérience  en  couftatoit  la  bonté,  il  auroit  cer- 
tainement l'avantage  de  pouvoir  convenir  a  ats 
couvées  auffi  nombreufes  ou'on  le  voudrais. 
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EXPLICATION  DES  PLANCHER 

Planche    pre  M  iere  /?4g.  ££. 

Vj  O  mm  e  on  a  "déjà  vu  fore  en  détail  /^f  2  r  ?  l'expli- 
cation de  cette  planche  _,  je  me  contenterai  de  tianfcrirc 
ïci ,  félon  que  je  m'y  fuis  engagé perg.  ±z  ,  la  deferiptiem 
que  Yefling  nous  a  donne  des  marnais  ou  fours  à  pou^ 
letfc  de  r.Egyprc.  (  Jo>tf/z.  Vcfilngi  objcrvaùoues  anato- 
mie  : .   II  fi  i&  j  1664.) 

fjurfwrum  in  quitus  JEgyvtii  ova  fovtnt ,  dtfcriprio  ex 
Vcjlingo   excerpta. 

ce  Furni  conclave  habent  unum  amplius  an  te  ri  us  & 
convexum .,  in  quo  operarii  ftabulantur  :  unum  item  veï 
duo  a!ia  in  quibus  ova  -allata  alîervanrur  :  ex  priore  ■> 
anouPeo  Ccd  brevi  flexu  ,  ad  partem  itur  quœ  furnos 
fpcclat  ,  quse  cum  aliis  admodùm  humilia  &  ftri^a  ob 
calorcm  qui  circa  fupéiioïa  convexorum  major  err. 
Horum  ad  minimum  quatuor  elle  deben:  ,  ut  locus  fit 
inftarbalnei  undiquecalidus  :  tum  fibi  invicem  oppofîti  ». 

.  ,  .  .ce  Erant  autem  furni  numéro  fexdecim  3  (îc  ut 
utrinque  odto  fifei  eïTent  oppofiti.  Sicum  habent  admo^ 
■dùm  declivem  ,  ut  praecipua  ^eorum  pars  fub  terra  fit; 
reliqoa  pars  angefiâ  fenlim  terra  ,  folo  coàequatur  », 

«  Furr.us  quilibet  duas  habet  paires  feu  ergàfteria  , 
fuperiorem  feilicet  oc  infé'riorem  :  fupeiior  gibba  eft 
feu  conv xa  ,  inferior  ferè  quadrangula  :  dfftinifoe  fun-t 

C  c  2, 
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pavimento  crafTo  ex  t,  abibus  ligneis  tenui  iutoindu&is  ,  $c' 
Iateribus  impofiris  firmâ  eompage  coiiilrucT-o  ;  in  cujus 
medio  foranjcn  qùadratutn  lôngitudinc  &  latitudinc 
quinque  ferè  palmorum  ;  haie  ,  in  convexo  furni ^  fpi- 
racuîum  imminct  longitudine  6c  latitudinc  fphithamc» 
ada?quans.  Eidem  huic  furni  fepto  tranfverfo  an  ter  ris 
&  pofterius  focus  efï  connexes  ,  quia  pavimentuni  den- 
fum  admodùm  ,  in  quo  alitur  ignis  $  compenitur  ex 
Iateribus  amnlis  crafïïtudine  duorum  dip-îrorum  ,  con- 
fecTis  è  tenaci  luto  quod  ad  folem  exficcatum  :  uterque 
fecundiim  latitudinem  internam  furni  produ&us  in  lôn- 
gitudinc quatuor  palmbs  :  profunditatc  vero  duos  tan- 
tlxai  continens  *>. 

"  Infcrior  pars  furni  foramen  hàbet  feu  oflitim  ante- 
rias-j  cujus  airitudo  pedem  unum   cum   palmis  tribus  , 
latitudo  pedem  Si  quatuor  ferè  digitos  continct.  Ccnvexa 
farni  pars  tria  contînet  ofHa  quorum  unum   anterius  , 
duo  ad  iatera  po'ïta  fimt:  anterjus  akitudioc  duorum 
pedum  &    duorum   quaîî   digitorum ,  latitudinc  pedis 
unius   &  trium  ferè  palmâmm  :  lateral^a  furnos  dextrâ 
lsevâque  viciaos  refpichinc  j  horuni  latitudj  ad  hafîm 
duorum  pedum  ,  alticudo  duorum  pedum  Se  ferè  triuca 
digitorum  :    adeèque   omnia  ilîius   capacitatis  ofda  ut 
eâ  operarii  perrepere  poffiut ,  fuo  tempore  cannabc  dili- 
gentur  obftruerida.  Spiracula,  prarter  id  quod  in  medio 
convexi  cft,  duo  reperiimtur  quorum  unum  fupràoftium 
inferioris  ergafterii  fub  diaphragmare  furni*  aftçrum  ad 
fupernam  régionem  oftii  lateralis  ->*. 

<*  Lcngitudo  interna  furni  efc  in  ergalïerio  jEuperî-Mc 
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fepTcm  pedum  &  quafi  tiium  pal  m  arum  :  inferiorc  to- 
tsdem  pedem  &  paulô  plus  minufve.  I  atitudo  furni  parte 
fupernâ  &  infernâ  3  quinque  pedibus  interne  producitur. 
Altitudo  à  fundo  ad  convexam  furni  partem  feptem  pedes 
&  quinque  ferme  digitoscomple&itur.  A  fepto  ad  conve* 
xum  y  altitudo  eft  quatuor  pedum  &  digitorum  totidem. 
A  fundo  ad  feptum  tranfverfum,  eft  altitudo  duorum 
pedum   &  fex  digitorum;   reliquum  fcpti   craffitudini 


afîiçnatur  », 


ce  Murorum  aut  parietum  infîgnis  eft  craflities,  adeo 
ut  anterior  oflii  fupérioris  paries  ,  pedem  unum  &  très 
palmas  contineat,  &  loquor  hîc  de  pedibus  geometricis 
non  vulgaribus  >j. 

te  Atque  hxc  furnorum  quantitas  eft ,  quorum  unuf- 
^uifque  7000  ovorum  compie&i  poteft  ». 

«  Intermedium  3  feu  porticus  inter  furnos  oppciîtos 

fuperius  convexum  habet  ^  cum  fpiraculo  cuilibet  furno 

refpondenti  pro  numéro  eorum  ;  inferius  in  quadras  dif- 

tinchim,  luto  exaltato  ,  cui  ambulantes  operarii  infiftunt 

pedibus,  ne  pulli  excluiî  conculcentur.  Hujus  intermedii 

altitudo  eft  feptem  pedum  &  digitorum  circiter  oclo  , 

latitudo  ducrum  pedum  tantum  Se  totidem  ferè  palma- 

rum.  Spiraculum   etiam  janua?  imminet:  oppofita  vero 

portai  par  feu  latus  in  fînum  eftbrmatum  eft  ,   in  quo 

canabis  reconditur,  (  pag.  14.  1  J.  16.  17.  iS.  )  ». 

On  volt  (pag.  ly.  )  par  l'explication  détaillée  de  cette 
planche   1  y  que  je   n'ai  fait  que  fuivre  exa&cment  la 
defeription  ce  Veiling  ,  comme  je  l'ai  annonce  dans  mon 
premier  mémoire. 

C  c  j 
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Pour  la  plus  grande  coimrriodiré  des  lecteurs  fiançok* 
j'ai  confttuit  mon  échelle  ,  félon  notre  pied  de  roi^  qui  ef& 
à  peu-près  de  io  lignes  plus  court  que  celui  de  Padcue 
ou  de  Venife.  Àinfi  pour  avoir  avec  une  précifîon  plus- 
rigoureufe  les  msfures  de  Vefiing  -_,  il  y  auroit  à  ajouter 
environ  un  quatorzième  à.  toutes  les  dimes ■fro^s  repré- 
fentées  dans  cette  planche-* 

Planche       seconde. 

Figure  i.  Couvoir  ou  four  à  poulets  ,  vu  à  PiïKtéVjeiir , 
en  face  de  fa  porte  vitrée  P.  Il  y  adan<  l'intérieur  du  cou- 
voir une  féconde  porte  vitrée  >  oppofee  \  cette  première. 
VV.  Portière  â'nnz  étoffe-  de  laine  chaude  &z  épaiik  , 
cjui  cCt  foutenue  par  une  petjjtc  potence  en  fer  XX  ,  au 
moyen  de  laquelle  h  .  tiere  a  fon  rnouveinent  indépen- 
dant de  l'a  norte  P.  Cette  portiez  le  rabat  fur  la  porte , 
ce  cft  ail uj et ùe  pat  dfes  agrafres. 

rL  F.  ïikhi  gui  donnent?,  quand  on  veut,  entiée  à 
Pair  extérieur  dans  le  couvoir.  Ces  trous  fc  bouchent  ca 
dehors  avec  des  bouchons  de  liège  qu'on  voit  en  £/>. 

DDOT.  Couverture  de  laine  chaude  &  cpaiiïe,  dont 
on  revêt  tout  l'extérieur  du  couvoir,  jufqu'à  la  hau- 
teur DD. 

FFR  Trois  des  quatre  fenêtres  placées  dans  la  voûte 
du  couvoir»  La  fcneïre  a  droite  cft  entr'ouverte  3  au 
moyen  de  la  corde  GHl ,  qui  pafifc  fur  la  poulie  H  ,  Se 
qui  va  s'attacher  au  crochet  1 3  fur  les  parois  du  couvoir. 
Les  trois  autres  fenêtres  s'ouvrent  de  même. 
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MM.  Superficie  du  moyeu  qui  reçoit  la  charpente  de 
la  voûte  ,  comme  il  fera  expliqué  ,  (/?/  3  ,fig.  1  ). 

C.  Bout  d'une  colonne  de  cuivre  qui  paiïc  à  travers  le 
couvoir ,  dans  toute  fa  hauteur. 

Figure  2.  Coupe  horizontale  ou  plan  du  couvoir. 

P.  Première  porte  'extérieure  •>  p  ,  féconde  porte  inté- 
rieure. Ces  deux   portes  ont  chacune  un  petit  feuil  s  s, 

KK.  Deux  planches  parallèles  qui  étant  réunies  fu> 
périeurement  par  une  troitïeme  y  forment  le  chaffis  de 
la  porte  p, 

GG.  Cercle  de  bois  fur  lequel  font  emmortaifés  les 
montan s  A  A. 

HH.  Autre  cercle  de  bois  fur  lequel  s'emmortaifetit 
les  montans  BB.  Ces  deux  cercles  font  réunies  par  des 
traverfes  II. 

ce.  Crépi  qu'on  donne  au  parois  du  couvoir  3  tant 
intérieurement  qu'extérieurement. 

TT.  Tuyaux  de  fer-blanc  qui  tra^erfent  TépailTeur 
îles  parois  du  couvoir.  Ces  tuyaux  font  fermés  par  le 
bout  intérieur  au  couvoir  3  &  ouverts  feulement  dé 
2  pouces  de  chaque  côté  à  ce  même  bout. 

OO.  Portion  d'une  des  dix  tablettes  deftinées  à  porter 
les  œufs  du  couvoir.  rr.  Sur  cette  même  tablette,  font 
deux  petites  tringles  de  bois  qui  y  font  clouées,  Se  qui 
forment  co.ulifle. 

DD.  Ouverture  par  od  paiTe  la  colonne  qui  formé 
comme  l'axe  du  couvoir. 

Figure  3.  Vue  extérieure  du  fourneau  H II,  lequel 
reçoit  le  pied  de  la  colonne  qui  chauffe  le  couvoir. 

C   C   4 
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M.  Foyer  de  ce  fourneau.  L.  Cendrier.  1 1.  Bafe  de 
pierre  qui  fait  le  fond  du  cendrier. 

LE.  Etaies  qui   foutiennent  le   plancher   fur  lequel 
pofe  le  cou  voir. 

AA.  Partie  d'un  chafïis  carré  en  bois,  qui  pofe  fur 
l'extrémité  fupérieure  de  quatre  éfaies. 

BB.  Travcifes  qui  foutiennent  les  planches  GGy  for- 
mant le  petîr  plancher  particulier  du  fourneau  H II. 

DD.  Jambes  de  force  deftinées  à  donner  de  Tapai 
aux  traverfes  BB. 

TT.  Degré  en  bois  qui  conduit  au  fourneau. 

Figure  4.  Grille  NN  du  fourneau  H  IL  Cette  grille 
fait  le  fond  du  foyer  M,  &  le  fépare  du  cendrier  L. 
(  Voyez  NN  s  pi.  3  ,  fig.  1 ,  pL  4  ,  fig  1  ). 

ce,  Lignes  qui  marquent  îe  rétrécifTement  latéral  de 
la  grille  du  poêle  des  écuves  pi.  4 ,  fig.  1 ,  &  qui  donnent 
la  figure  de  cette  même  grille  pour  ce  poêle. 

Les  figures  $ ,  6,  font  voir  en  grand ,  la  porre  8c  la 
monture  de  ia  porte  ,  tant  du  cendrier  que  du  foyer  du 
fourneau  H II.  rr.  Regiftre  qui  s'ouvre  &  fe  ferme  à 
volonté,  au  moyen  d'un  cercle  de  tôle  qui  tourne  fur 
un  rivet. 

BB.  Efpece  de  berceau  en  fer  ,  qui  fert  de  chafïis  à 
la  porte  A. 

CC.  Crampons  de  fer  ou  griffes  qui  fervent  au  faci- 
lement du  chafïis  BB# 

Figure  7,  Coupe  horizontale  ,  ou  plan  du  fourneau 
HII. 

EE.  Evafemens  pratiqués  dans  répaiïTeur  des  parois  dis 
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fourneau  ,  à  l'endroit  de  la  porte  P ,  tant  extérieurement 
qu'intérieurement.  Voyez  ci-dellous  E£,  pi.  4  ,  fig.  1. 
C'eft  entre  EEEE  ^  à  la  naiilance  des  évafcmcns_,  qu'on 
place  le  berceau  de  fer  BB  }  dont  on  vient  de  parler  dans 
l'explication  de  la  figure  précédente. 

HH.  Epaiileur  des  parois  du  fourneau.  GG.  Crépi  ou 
enduit  qui  recouvre  les  parois  extérieures. 

CC.  Diamètre  du  cendrier.  DD.  Diamètre  du  foyer 
plus  grand  que  celui  du  cendrier,  de  la  petite  retraite 
CD,  CD.  Voyez  ci-deflbus  NN ,  pi.  3  ,  fig.  £  ,  pi;  4 , 

fig-   h 

rr.  Barres  de  fer  fcellécs  horizontalement  au-deiTus 
du  foyer  du  poe'le  des  étuves.  Voyez  rr  y  pL  4  ,  fig.  8. 

Figure  8.  Défini  en  grand  d'un  crochet  de  fer  B3C, 
dont  la  pointe  C  eft  amincie  ^  afin  d'entrer  facilement 
entre  les  petits  barreaux  de  la  grille  NN  ci-deffus ,  fig,  4. 

L'échelle  de  cette  planche  ne  peut  fervir  que  pour 
les  trois  premières  figures  :  le  pied  y  efb  réduit  au  demi- 
pouce. 

Dans  les  figures  4  &  7  ,  le  pied  eft  réduit  au  pouce  ; 

on  peut,  pour  ces  deux  figures  y  fe  fervir  de  l'échelle 

de  3  pieds,  pi  3.  Les  mues  figures  de  cette  planche  , 

font  faites  à  vue. 

# 
Planche     troisième. 

Figure  1.  Coupe  verticale  repréfentant  l'intérieur  du 
couvoir. 

AA.  Montans  perpendiculaires  qui  s'emmortaifent 
infcrieurenient  dans  le  cercle  GG  (pL  1  ,fig.  1). 
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3B.  Montans  obliques  qui  sJemmortaifent  inférieure- 
ment  dans  le  cercle  HH3  pL  i,fig.  *  ,  &  qui  s'aflemhlcnt 
par  eu  haut  avec  les  rnontans  A  A. 

I.  Traverfe  qui  réunie  par  ie  milieu  chacun  des  rnon- 
tans perpendiculaires  A  A,  &  obliques  BB. 

LL,  Cercle  de  bois  parallèle  aux  cercles  GG ,  HH 
pL  z  _,  fig.  2  y  lequel  réunit  par  en  haut  tous  les  mon- 
tans  AA  ,  &  dans  lequel  ils  s'emmortaifent. 

MM.  Efpece  de  moyeu  ,  où  s'emmortaifent  par  un 
bout  les  pièces  de  bois  NN  qui  forment  la  charpente 
de  la  voûte  du  couvoir.  Ces  pièces  de  bois  NN ,  s'em- 
«aomifent  par  leur  autre  bout  dans  le  cercle  LL. 

F.  Bais  d'uue  des  fenêtres  de  la  voûte  FF  du  couvoir'. 

ËE.  Pièces  de  bois  ajuftées  fur  les  rnontans  ,  pour 
former  un  chaflïs  folide  &  perpendiculaire,  à  la  pre- 
mière porte  d'entrée  V. 

P,  VV,  XX.  Comme  d-dedus ,  pt  i ,  fig.  i. 

K.  Une  des  deux  planches  qui  avec  la  planche  de 
traverfe  k  9  forme  le  chaflïs  de  là  féconde  porte  vitrée 
intérieure  du  couvoir. 

s  s.  Petits  feuils  des  deux  portes  du  couvoir. 

TT.  Tuyaux  à  air  engagés  dens  répaiffeur  des  parois. 
Il  y  a  quatre  de  ces  tuyawx  oppofés  diamétralement 
dans  rentre-deux  de  toutes  les  tablettes  OO. 

GO.  Tablettes  deftinces  à  porter  les  œufs»  Ces  ta- 
bleras font  foutenues  par  des  gonfle ts  UU  (voyez  ci- 
de  flous  fig.  3.)  cloués  fur  les  rnontans  A  A.  Elles  ont 
un  petit  rebord  tt  pour  empêcher  les  œufs  de  tomber; 
on  voit  far  leur  épaifîeur  de  petits  clous  à  tae  ronde* 


SLÏ 
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ce,  qui  fervent  à  attacher  3  d'une  tablette  à  l'autre  >  dcî 
filets  de  ficelle  dont  on  voit  une  partie  en//. 

RR.  Petit  retranchement  qu'on  forme  fur  telle  tablette 
qu'on  veut  y  au  moyen  de  deux  petits  thaiKs  garnis  de 
filets//,  &  qui  gliflcnt  dans  deux  petites  coulilfes  clouées 
entre  deux  tablettes,  à  l'oppofîte  l'une  de  l'autre.  Voyez 
rr  pi.  z>fig.  z. 

SS.  Supports  en  bois  qui  foutiennent  Fa  dernière  ta- 
blette inférieure  O,  Sur  ces  fupports  eft  aurîl  clouée  une 
petite  tringle  de  bois  tt,  qui  a  des  doux  à  tête  ronde 
ce,  comme  les  tablettes. 

22.  Peau  d'agneau  qui  tapilfe  la  partie  de  la  dernière 
tablette  fupérieure  O  ,  qui  fe  trouve  fous  les  fenêtres  FF 
de  la  voûte.  Une  partie  de  peau  d'agneau  2  ,  pend  eu 
manière  de  rideau  jufqu'au  deflous  de  la  tablette  infé- 
rieure ,  pour  la  garantir  de  i  împreffic^  immédiate  de 
l'air  des  fenêtres. 

Tout  l'intérieur  du  couvoir  eft  tapifle  en  peau  d'a- 
gneau,, comme  on  le  voit  en  Y  Y. 

La  dernière  tablette  du  haut  a  les  petits  clous  ùï,  mais 
elle  n'a  point  la  petite  tringle  tt. 

DD.  Ouverture  du  plancher  par  ou  paffe  la  colonne  CC. 

CC.  Colonne  de  cuivre  remplie  d3eau  ,  laquelle  paflfe  par 
le  centre  du  couvoir,  &  le  traverfc dans  toute  fa  hauteur. 

Figure  1.  Coupe  verticale  repréfentant  Piotv'îiciii  du 
fourneau  HH  qui  chauffe  la  colonne  CC. 

HH.  Epaiffeur  des  parois  du  fourneau. 

M.  Foyer  du  fourneau.  Y.  Porte  du  foyer. 

I,  Cendrier.  X.  Porte  du  cendrier,  NN,  Grille  de  fer 
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qui  fépare  le  foyer  du  cendrier.  II.  Bafc  du  fourneau  , 
faifaut  le  fond  du  cendrier  L. 

SS.  Tuyau  de  fumée. 

PQ.  Sorte  de  trépied  oui  reçoit  le  pied  de  la  colonne 
CC.   Voyez  .ci-deifousjf^.  5. 

EE,  AA,  BB,  DD,  GG  ,  TT,  comme  ci-defTus , 

Figure   3.   Partie   des   goulTets   UU  qui  portent  les 

tablettes  ÛO  ?  (  voyez  fig.  1  ). 

GG.  Tringle  de  bois  qui  fe  cloue  fur  les  montans 
AA.  i,  z>  3.  Les  trois  pièces  du  triangle  qui  forment 
le  goudet.  1.  Partie  de  la  tringle  GG.  2.  Pièce  qui  s'af- 
fembie  perpendiculairement  avec  la  tringle  GG ,  &  qui 
porte  la  tablette.  5.  Pièce  qui  joint  les  deux  premières 
en  façon  de  jambes  de  force. 

Figure  4.  DefTein  du  marche-pied  MM,  deftiné  au 
fervice  des  tablettes  fupéiïeures  qui  font  hors  de  la  portée 
de  la  vue. 

Figure  5.  Trépied  PQ  de  la  fi*.  1 ,  vu  plus  en  grand. 
QQ  Cercle  de  fer  applati,  qui  fait  le  fond  du  trépied. 
BB.  Trois  branches  de  fer  parallèles  qui  fe  courbent  fur 
le  cercle  PP,  ou  elles  font  rivées.  CC.  Crampons  ou 
griffes  qui  terminent  les  branches  BB  y  Se  par  où  elles  font 
fcelîées  dans  la  maçonnerie  du  fourneau  HH  ,  (fig.  t.  ) 

Figure  6.  DefTein  du  couvercle  BB  de  la  colonne  CC, 
(/;/.  1  ,figm  1  y  pi.  %  y  fig.  1  ).  D.  Ouverture  au  centre 
de  ce  couvercle  qui  fe  ferme  plus  ou  moins ,  par  le 
moyen  d'un  cercle  de  fer-blanc  mobile  ,  comme  le 
ïsgiftre  des  portes  du  fourneau  rr,  pL  2, ,  fig.  S  »  *>• 


DE      LA      NatURI.  4%  | 

Figure  7.  Seau  de  fer-blanc  SS ,  deftiné  a  vuider  l'eau 
de  la  colonne ,  s'il  en  étoit  befoin.  Ce  feau  eft  charge 
de  plomb  à  fon  fonâpp ,  afin  qu'il  puiffe  s'enfoncer  dans 
l'eau.  C.  Eft  une  foupape  à  charnière  qui  lai/Te  entrer 
l'eau  quand  le  feau  plonge ,  &  qui  la  retient  quand  on 
remonte  le  feau. 

Figure  S.  Rondelle  de  liège  R  ,  qu'on  jette  dans  la 
colonne,  quand  on  veut  la  remplir.  NR.  Brin  d'olier 
qu'on  fiche  au  centre  de  la  rondelle  ^  &:  qui  a  un  eu 
plufieurs  indices  :  on  en  voit  un  en  /. 

Figure  9.  Thermomètre  dont  on  peut  finrjc  ufage  clans 
le  couveir.  T.  Eft  la  boule  du  thermomètre ,  laquelle  eft 
enveloppée  clans  un  petit  linge  garni  de  hànc  ou  de 
coton.  LL,  Morceau  de  liège  au  milieu  duquel  paffe  le 
tube  du  thermomètre,  a.  Cran  qui  indique  l^.  chaleur  de 
la  poule,  c  c.  Deux  autres  crans  au-deffus  &  au-deffous 
du  cran  a. 

Figure  iû.  Hygromètre  dont  on  fe  fert  dans  le 
couvoir. 

Vp.  Plume  de  l'hygromètre.  TS.  Tube  de  verre  d'un 
quart  de  ligne  de  diamètre  intérieur  _,  qui  s'adapte  en  T 
dans  le  haut  de  la  plume.  S.  demi-olive  qui  termine 
le  tube  de  verre  par  en  haut,  &  qu'on  remplit  de  laine 
ou  de  fine  éponge.  O.  Marque  le  terme  de  la  glace  fon- 
dante. Le  cran  d'au-deilus  indique  celui  de  la  chaleur 
ou  plutôt  de  la  iranfpiraiiân  de  la  peau  humaine,  a.  Celui 
ce  h  poule  couvante,  ce.  Deux  autres  crans  au-deiïus  & 
au-deiîbus  de  celuf  de  la  poule  couvante. 

Ces  deux  dernières  figures  ont  été  Jcllînccs  k  vue, 
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Les  dimenfions  des  deux  premières  de  cette  planche 3  fc 
prennent  fur  l'échelle  de  6  pieds,  &  les  autres  fur  celle 
de  3  pieds. 

P    L    A    N    C   A    £      QUATRIEME, 

Figure  t.  Coupe  verticale  répréfenrant  l'intérieur 
à* un  poêle  deftiné  à  chauffer  les  étuves  où  l'on  eleve 
les  poulets, 

II.  Bafe  de  ce  poêle;  c'ed  une  efpecc  de  table  de 
pierre  toute  fcrnblable  à  celle  du  fourneau  du  couvoir , 

HH ,  VV.  Maifif  de  la  maçonnerie  faite  en  brique* 

GG.  Crépi  des  parois  extérieure*. 

L.  Cendrier  dont  la  porte  cil  en  X. 

M.  Foyer  dont  la  porte  eft  en  Y. 

EH.  Evafernent  des  portes  ;  comme  en   EE  pl.  1  , 

NN.  Grille  femblable  à  celle  du  fourneau  du  cou* 
voir,  pL  3  ,  fig.  3  ,  avec  les  différences  qu'on  a  notées 
ci-deiTus  en  ce.  pi.  1 3  fig*  4- 

rr.  Barres  de  fer  fcellées  dans  les  parois  du  pecîe. 
Voyez  rr  y  pl.  2  ,  fig.  7. 

BB.  Briques  arrangées  par  lit  &:  par  compartimens 
oppofés  à  3  pouces  les  unes  des  autres,  &  à  5  pouces 
des  parois  intérieures  du  poêle,  pour  laitier  circuler  la 
flamme  &  h  fumée.  Ces  briques  pofent  fur  les  quarte 
barres  de  fer  rr. 

T.  Tuyau  de  fumée  qui  fe  divife  en  deux  branches 
DD3  lefquellcs  raverfetn  toute  la ^longueur  des  étuves. 
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Fi*  un  i  Différentes  vues  des  mercs  artificielles. 
AA  ,  BB.  Chatfis  parallèles   rapides  en  défions  PP  , 
de  peaux  d'agneau.   Ces  deux  chaffis  font  portes  par  fix 
montans  MM ,  fur  lefqucls  ils  font  fixés. 

CC.  Planche  qui  fait  le  fond  &  comme  le  plapciicr 
inférieur  de  la  mere  artificielle  la  plus  élevée.  Cette 
planche  eft  en  deux  parties  qui  fe  réunifient  i'une  dans 
l'autre  ena;  elle  eft  foutenue  à  la  hauteur  qu'on  veut, 
par  les  fiches  de  fer  FF  ,  qu'on  paife  dans  les  trous  ti 
des  montans  MM.  On  affujettit  cette  plarche  par  de 
fécondes  fiches  3  quon  fait  pafler  au- de/Tus  des  pre- 
mières. 

RR.  Peaux  d'agneau  qui  font  clouées  fur  les  cfrafiis 
ces  mères  artificielles  3  &  qui  tombent  en'  manière  de 
rideaux.  Ces  rideaux  ferment  les  mères  dans  tout  leur 
pourtour. 

Figure  3 .  Racîoir  à  la  main  ,  MR  |  on  s'en  fert  pour 
nettoyer  dans  les  étuves  &  dans  le  couvoir. 

Figure  4,5.  Baquet  à  pompe  ,  dans  lequel  on  met  dç 
Peau  pour  la  boifîon  des  poulets» 

BB.  Baquet  au  milieu  duquel  eft  foutenue  fur  un 
fupport  SS ,  une  bouteille  de  grès  GG  pleine  d'eau  & 
renverfée.  L'orifice  du  goulot  de  cette  bouteille  plonge 
dans  l'eau  du  baquet  B8«  \ 

PP.  Sorte  de  panier  d'ofier  renverfé  qui  recouvie  la 
bouteille  GG  ,  &  dont  les  brins  inférieurs  &  efpacés 
convenablement  ,  pofent  fur  Pépaifieur  des  bords  du. 
baquet  BB.  C'eft  par  les  intervalles  de  ce§  &rins  d'oser  7 
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que  les  poulets  paffent  la  tête  &  le  cou  pour  prendre 
l'eau  de  leur  boiilon. 

Figure  6.  Auget  de  fer-blanc  A  A  ,  lequel  a  un  petit 
crochet  mobile  en  E. 

Figure  y.  Boîte  grillée,  en  forte  de  cage  deftinéc  à 
recevoir  deux  aùgets  AA  ,  femblablc  à  celui  de  la  figure 
précédente. 

DP.  Deux  planches  minces  réunies  par  les  montans 
BB  ;  c'eft-là  comme  le  corps  de  la  cage  dont  les  quatre 
côtés  font  fermés  par  un  grillage  de  fil  de  fer  GG  ef- 
pacés  convenablement. 

c.  Petit  crochet  mobile  qu'on  abairTe  [3  quand  les 
augets  A  A  font  placés  dans  les  cages. 

Figure  8.  Partie  d'une  mue  roulante  deftkiée  à  <yj- 
grailler  la  volaille. 

EE.  Charpente  qui  fait  comme  le  corps  de  la  mue. 

A  A.  Loges  de  la  mue  féparées  par  des  grillages  en 
ofîer  BB,  de  celles  qui  les  avoiiînent, 

PP.  Portes  de  chacune  des  loges.  Ces  portes  font  en 
bois;  elles  ont  dans  leur  milieu  une  fente  /  pour  laiffer 
pafler  la  tête  &  le  cou  de  l'oifeau  >  elles  fe  meuvent  fur 
d.eux  petits  pitons  ce,  &  fe  ferment  au  moyen  d'un 
petit  tourniquet  eu  bois  t  qui  alfujettit  deux  portes  à 
la  fois. 

DD.  Planches  qui  forment  le  fond  de  chaque  loge  , 
&  qu'on  retire  &:  remet  quand  on  veut  pai-ddfous  le* 
portes  PP. 

ce.  Petits  bâtons  qui  traverfent  les  loges  ,  &  où  fc 
pofe  la  YQÎâi*l!c  qui  y  cft  enfermée. 

il. 


DE    tx    Nature,  ^\j 

ÏL  Crochets  de  fer  qui  portent  une  petite  planche 
mince  fur  laquelle  on  pofe  les  augets  NN.  (  Voyez  ci- 
deflbus  H  y  fig.  1 1  ). 

Un  de  ces  mêmes  augets  fe  voit  plus  en  grand  & 
avec  fes  deux  compartimens  NN_,  figure  9. 

Figura  10.  Partie  du  plan  ou  de  la  bafe  d'une  mue 
roulante. 

EE.  Charpente  de  la  mue  qui  en  fait  le  corps  &  l*af- 
femblaçe. 

AA.  Plan  des  loges.  BB.  Grillages  qui  ferment  le 
fond  des  loges,  ainfi  que  leurs  côtés,  excepté  celui  de 
la  porte. 

HH.  Planche  qui  porte  les  augets.  (Voyez  ci  défions 
H,  j%.  11). 

RR.  Roues  en  bois  qui  fupportent  la  mue.  Il  y 
a  fix  de  ces  roues  à  chaque  mue.  S  S.  Eiîkux  des 
roues. 

Figure  11.  Partie  d'un  poulailler  roulant  ^  pour  le 
tranfport  de  la  volaille. 

EE.  Charpente  du  poulailler  &  qui  en  fait  le  corps. 

A  A.  Loges  du  poulailler  ou  l'on  renferme  la  vo- 
laille. 

BB.  Grillages  qai  féparent  les  loges. 

DD.  Planches  mobiles  qui  forment  le  fond  de  cha- 
que loge. 

P.  Porte  d'une  loge  ,  représentée  ouverte.  Cette 
p<^re  fe  ferme  au  moyen  d'un  petit  bâton  r  qui 
entre  dans  un  anneau  où.  la  porte  eft  engagée  par  en 
bas. 
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II.  Crochets  de  fer  qui  portent  la  planche  où  Poa 
place  les  augets  NN  _,  deilinée  à  receveur  la  pâtée  de 
la  volaille. 

H.   Planche  fur  laquelle  on  pofe  les  augets  NN. 


F  I  Ni 


(  Place^  Ici  les  planches  i ,  3  ,  4.  ) 


PLuieKe  2,  à  (a  fin  du  Trmu  •  c  avant  la  T.ir.r  r.  , 


A-    ,v: 


Planche  3.  a  la  /m  du  Tn^ieme  Mémoire ,  avant  la  Taule 


Zkrrget  sacl 


Planche  4-  ^  /<i  /t'fi  du  Troisième  Jfe'moîre , avant  (a  Taule 
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